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o. Introduccion 
La canal ovina en Espatia fue definida par Orden de l 18 de Sept ie mbre de 
1975, como e l cue rpa de l anima l sacrificado, sa ngrado, deso lla do, e viscc rado, 
separacla ia cabeza a nive l de la articulaci6n occfpito-atJ o ide a y sin extre mida-
des, que se cortHnl n a nivel de las a rticu lacioncs ca rpo- me tacarpiana y tarso-
me tatarsiana. Co nserva ni la cola, los piiarcs, la pOI'cion perii'erica carnosa de l 
di afragma , los testfculos, los rinon es y la grasa el e rifionada y de la cav idad pel-
viea: las mam as se separanl l1 en las he m bras adu ltas. 
A pesar de que dicha norma de ca lidad para cana les de ovina era de obliga-
clo cllmp iimcnto, y debiC\o a que por exige ncias ancestrales ligadas a los gllstos y 
habitos de los consllmid ores continuaba siendo habitual, en e l mercado naci onal 
de la carne. la presencia de canales de lechales e ncorambractas, con cabeza, asa-
dura , ep iplon y mesenterio, en 1987, par Orden de 24 de Septiembre, se modifi -
caba la an te rior definici6n , anadi endo a la mi sma que las ca nales de 3nimales le-
chales, ternascos y pascuales podran prese ntarse can cabeza y/o asadura. y que 
las canales de a nimales lechales podra n ser recubie rtas pa r e l epiplo n ( teli lla). 
E n 10 que respect a a In legislac io n en la Uni 6n Europea la situaci6n es muy 
simi lar, dado q lie e l Reglame nto (CEE) N° 2137/92 de l Co nsejo de 23 de Juli o 
de 1992 y a efeclos de la clasificaci6n de cana les define 1::1 ca nal o vina , como e l 
cuerpo entero de l anima l sacrificado lal como se presenla d L!s pues de las ope-
raciones de sangrado, ev isce rado y deso ll ado, si n cabeza (se parac\a a nivel de 
la articu lacion occipito -at!oidea) , patas (sepnrac\as a nive l de las art iculacio-
nes carpo-me tacarpiana 0 tarso-me ta tarsian a), cola (scparada e ntre la sex ta y 
la septima verte bra cauda l), ubres, 6 rga nos sexua les, hfga do ni asaclura. Los ri -
110nes y la grasa de rill onada se incluye n en la cana l. No obstante, los Estados 
mi e rnbros p oc\nln admitir presentaciones d is tintas cuando 110 se li se la pre-
se ntaci6n de re ferencia. Can 10 que que dan a dm it idas Jas de mas presentacio-
nes a nterio rme nle expues tas para la legisiaci6n espanola . 
Respecto a l te rmin o «calidad», pode mos indicar que se trata de un con -
cep to subjetivo, re la tivo y dinamico, variando tanto e n e l espac io, como e n e l 
tie mpo. 
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De e ntre las Ilumerosas definiciones que se han propuesto para defini r 18 
calidad vamos a en unciar la efectuada por Hammond (1952) par co nsid e rarla 
filos6ricamente incontrovertible y tener una aplieaeion unive rsal: «Aqllello pOl' 
10 eual , e l eons umidor, esta di spuesto de forma regular y eonsistente a pagar a 
un prec io superior». 
Colomer-Rocher ( 1973) aplica dicha definicion a la canal, hacie ndolo de la 
siguie n te man era: «Co nj un to de caracterfsticas euanti ta t i vas y clialila livas, eu-
ya im portancia rcla tiva confiere a la canal una maxima aceptacion y un mayo r 
preeio frente a los consumidores 0 frente a la demanda del me reado». 
1. Factores que determinan la calidad de la canal 
Podemos afirma r sin lemar a eq llivocarnos que el peso de la ca nal, grado 
de engrasamiento, morfologfa 0 es t ado de conformacion y composicion de la 
cana l regional , ti sular y quimiea, eonstituyen e l eonjun to de faetores especifi-
cos 0 fundamentales, c1ete rminantes de la calidad de la canal. Dichos factares, 
como expondremos poste riormente, son los crite rios basieos, mensurabl es ob-
je liva a subjetivamente e n que se basan los sistemas de clasificaci6n de ca na-
les (Colomer-Rocher, 1986; DeIfa el al. , 1991a). 
A su vez, sabre los facto res fundamentales anteriormente enumerados, in -
flu yen olros que podrfamos de nominar genera les, y que podemos diferenciar-
los en intrfnseeos 0 propios del animal, como la base gen e tica, individua, scxo 
y edad, y extrinsecos, como el sistema de explotacion , a lim entacion, transpor-
te, ayuno, condiciones de conservacion, liempo de maduracion , mercado, pre-
paraci6n de la ca nal, camercializacion, e tc. (Saiiudo y Ca mpo, 1996; Teixeira 
e/ al., 1996a). 
1.1. Peso de la canal 
Se trata de un factor cuantitativo, med ible muy faciimente con e rrores mf-
nimos y cuya variacion origin a los difere ntes lipos de cana les prociucidos en 
Espana (Iecha l, te rnasco, corde ro pascual) , condieionando de manera implici-
ta e l va lor eco nom ico de la cana l segun los gustos de los dife re ntes mercados 
de la carne. 
E xisle una gran dispar idad en los pesos de In ca nal entre los paises de la 
Uni6n Europea , sabre todo entre paises de l Norte y los pafses de l area Medi-
terran e a (Espaiia , Grecia, Halia , Portugal y Sur de Francia) productores de ca-
nales mucho 111£1S livianas, por proceder en gran parte de razas ov in as de apti-
[ud lechera. 
EI peso de la cana l esta altame nte correlacionado con la composicion tisu-
lar de la canal , can la composicion quimica y con la composicion regional a ana -
t6mica, ad quiri cndo pues una gran importa ncia respecto a toclas e li as. Asf cuan-
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do el peso de la canal a llm enta , can respecto a la composicion tisular, el peso 
de l musc ul o, hueso y grasa aum enta n en va lor abso luto. No sucedienclo 10 mis-
111 0 en va lor re la ti vo ya q ue, en esle caso, 13 propo rc io n de grasa a Ul11c nl a, la 
de hu eso d islll inllye y la de musc ul o pe rm anece pnktica mente constante. 
Dichas co nclusi ones fu e ro n expues tas por Tull o h (1963) al ca lcul a r e l cre-
ci llli en to re la ti vo de cada lIn o de los 3 cOlll ponen tes de la can al respec to a l pe-
so de la cana l tola i. utili za ndo los datos de disecci6n de ga nado bovin o. o vino 
y po rcino (Cuadra I ). 
CUAD RO 1 
Coeficicllles de alomelr [fI 
MlisclIlo Hucsu GrnS:l 
Bovino 0.857 0.652 1.801 
Ovino 0,976 0,678 1. 5~4 
Porcino 0,966 0,783 1.496 
Flleflle: Tulloh. 1963. 
No obsta nte. dado que las velocid aeles de desa rrollo ele los tres componen tes 
de la ca nal so n d ife rentes, cliando se ca iculan SliS coe ricientes de alometria , se 
debe de especifi ca r la rase de desarro ll o a que correspo nde nt asf como el ge -
notipo pa ra e l que han side ca lcul ados. cleb ido a que ca da raza tie ne un mode-
10 de desa rrollo 0 ve loc ida d de form ac io n de los compo nentes de l cue rpo y de 
la can al que es funci on ele fo rm ato de l an im al. Las razas de gran for mato 0 pe-
so adulto e levado. son razas ta rdias. dcpos itando sus tej idos co rpo ra les a vc-
locidades mas Icnt as qu e las raz as de pequ eno fo rm ato 0 peso aclull o bajo q ue 
so n mas precoces. 
Com o co nclusion y deb ido a las d ife rentes veloc id adcs de fo rm nc io n de los 
tcjidos an te ri ormente expucs tas, pademos indica r que pa ra cada geno tipo exis-
te un peso optima de sacri ficio, pa ra c l eua l la pro porci6 n de muscul o sea la 
maxim a, In de hueso la minima y la de grasa la sufi cie nt e para co nfe ri r a la ca-
nal la ca li dad o ptima. 
Rcspecto a 13 composicion quimica, co nform e e l peso vivo vado (pe so vi -
vo sacriricio - peso de l contenido digest ivo) aume nta , Ladas los componentes 
q uimicos de l cucrpo aum entan e n va lo r absoluto. No suced ie ndo 10 mis mo e n 
va lor re la ti vo, ya que e l porce nt aje de prote in as y ce nizas pe rm anece re lali va-
me nte constant e y e l de los Jfpid os aum cn ta inversa me nte, al porce nlaje de 
agua que disminuye. sin embargo, cuand a se conside ra e l Cllerpa vado libre de 
grasa, se ubse rva un a constancia en la proporcio n de los compo nentes qu fm i-
cos a partir de un peso dete rmin ado, ta l como de mostr6 Moul to n ( 1923). con-
cl llyendo can que los Ifpidos son los que a ltera n la proporcion de los otros com-
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ponentes qufmicos de l cuerpo, y a l punta en el cua ll a concentraci6 n de protef· 
nas, minerales y agua llega a ser pnkticamen tc co nstante en cl cue rpo Iibre ele 
grasa , 10 denomino madurez qu imica. 
Respccto a las rcgiones corporales y piezas comcrciales obtcnidas de la CaM 
nal, co n la edad y aum ento de peso. las difcrentes regiones corpo rales, asf co-
mo la s piczas comerciales. aumcntan de peso e n va lor absoluto. No sucedie n-
do 10 mismo en va lor re la tivo, dad o qu e ca da una de las regiones a natomicas 0 
partes de l cue rpo se dcsarrolla 0 creee a velocidad difc rc nte y por tanto vari a 
con e l peso y la edad. 
A este respeclO, Colome r-Roche r y Espejo ( 1973) ea leul aron los cocfi cien-
les de alomel rfa de las pi ezas comcrcia les de la cana l ovina, obtcnidas medi an-
te un despiece normalizado. en SO canal es de ovinos de raza Rasa Aragonesa dc 
las cualcs 40 procedian de machos c nl e ros y 40 de hcmbras, y cuyos pesos de ca-
nal estaban comp rendidos entre 9.9 y 17,3 kg. Los resultados Illuestran que en 
ambos scxos la pie rna . espalda y badal tienen un cocfieiente alOJ11Clrico infe ri or 
a 1.10 que indica su precoz madurez 0 desarrollo. Par e l cOl1trario, e l codici en· 
te al01l1Clrico del costilla!" y bajos es supe rior a 1. ind ice de desarro llo tardio. En 
10 que coneic rne al ellc ll o se observa qu e S lI coeficiente a lometrico cs superi or 
a 1 e n los machos e infe ri or a 1 e n Ii:l s hembras. E n 10 q ue respect a al sexo. los eo-
eficient es de alometria del costill ar y bajos indi can que cslas piezas de madurez 
tardfa se desarrollan 111,15 tarde en las hembras qu e en los mach os. Par el con-
Ira rio las pi ezas de madu rez precoz. espalda. pie rna y badal, se desarrolla n an-
tes en las hembras que en los machos. Par consiguiente a mcdicla que aumcnte 
e l peso de la ca nal los porcentajcs de cspalda. pie rn a y badal disminu ye n en a l11· 
bos sexos, pero esta reduccion es mayo r en las hcmb ras que en los machos. Pa r 
el contra rio, a medid a qu e aumenta e l peso de la cana l e l porcent aje de costillar 
y bajos aum enta y aumcn ta m~l s en las hem bras que en los mach os. 
Ta l co mo indica n Co lom e r y Espejo ( 1973) . co nociendo est as realid ades 
bi olugicas. c l carnicero puede espera r d iferencias de porce ntajcs segllll e l pc· 
so y los sexos de las ca nales que despieza. 
1.2. Grado de engras3miento 
La grasa es de Lodos los compone nt es de la ca nal e l qu e prcsenta mayorcs 
varia cio nes cualitativas y cua ntit alivas. Normalment e, cxist e e n e l consumidor 
europeo una aversion par el exceso de grasa en lodos los alim cntos. a la cual 
la carne de ovin o no es excc pci6n . Pur estc motivo, la tendc ncia actual cs de 
producir ca nales magras, pero con un op timo e ngrasamie nlo, pa rticula rment c 
un Ii ge ro grado de tejido de cobertura, que pcrmi ta una bucna presen tacion. 
conse rvacio n y que de proteccion a la s piezas pi c rn a y espa lda. 
La ca ntidad de grasa est,:! es trec hnmente re lacionada con e l peso vivo y can 
e l peso de la canal. E I peso elevado implica una mayor deposicion de grasa. co-
mo se pucde ve ri fi ca r par c l an,lIi sis de l cuadro 2. 
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CUADR02 
lnj7/1eJ/cia del pesu vivo y pesu de /a callol ell eI cllgrwwmiemo 
Peso vivo (kg.) 33 35 42 46 54 62 
Peso cana l (kg.) 12 13 17 19 24 31 
Grasa SUbCtlt,:lllca (g.) 158 326 1.332 1.370 2.978 5.586 
Gras;1 inte rmuscu lar (g.) 600 1.070 1. 724 1. ~34 2.772 4.366 
KKCF (g.) 116 274 704 978 1.758 2.628 
Fll ellte: Te ixeira el aI., 19}i9. 
As! mis lll o. la ve locidad de creci mi e nto. cli ando es alta , conlleva un ma yor 
desarro llo del tejido adiposo. No obstante, para e l misl11 0 peso vivo y peso de 
canal, e l grado cle e ngrasa mi c nto es funci6n de l scxo. raza cle l anim a l y tipo de 
alimentaci6 n. 
1.2.1 . Reparto de fa grns{f ell la cOila! 
La grasa sc reparte e n 101 ca nal de 13 s igui entc mane ra : 
a) Grasa subc uul nea 0 grasa de co be r tu ra. loca li zada e n el l cjiclo con-
jun ti vo subcuull1co. 
b) G rasa intermuscular, localizada entre los muscul us. 
c) G rasa pe lvica y re na l, loca lizada en la regio n sublum bar, cubrie ndo los 
riiion cs y region pc lvica. 
d) Grasa intramuscular. que se Cllcuen lra infiltrada en los mu scu los. 
Toclos es los tipos de gra sa de la ca nal. a excepcion de la grasa in tra musc u-
lar. que so la mente puedc scr eva lu ada por procesos qufmicos, puedc n ser ob-
tenidos par diseccion. 
A se mcjanza de las rcg iones co rporal es. los depositos ad iposos creccn 10 -
dos clla nritati v£lmc nt e can re lacion a l peso y eda d. pero a ve locidades dis tin-
las. En le rmin os biologi cos fue H ammo nd (1 932) quicn establecio por prim c-
ra vez e l orden crol1ologico de de posicion de la grasa . D e acuerdo COil e l citado 
au tor, In grasa intermu scular es In primera e n depos it a rse, seguida de la sub-
cuttinea y, par ultimo. la intramuscu lar. 
Trabajando con ovejas adultas de In raza Rasa Arago nesa con cond icion 
corporal desde 1,5 a 4,5 Teixei ra c[ aI. , 1989 , ve riri caron q ue e l de p6sito graso 
can ma yor peso para cambiar la co ndicio n corpora l de I a 2 es e l de grasa in-
termu sc ular. mi c ntras qu e e n los clem;:is ran gos de condici6n corpo ra l son c l 
peso cle grasa subcutan ea y grasa pelvica Ill as rena l. Par otro lado, el deposito 
de gra sa pelvica mas re na l empie za a SC I" impo rtante e n e l conjunto tOlal de 
grasa cle l a nim al , a pa rti r de clases de condicion corporal supe riores a 2.5. 
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J .2.2. Dislribuci6" de la gra~'a en fa callal 
Nu existe mucha infurmacion publi cada sob re la distribuci 6n de la grasa en 
las diferentes regio nes de la canal. De acuerdo con Kempster ( 1980). la mayo· 
rfa de los trabajos indican bajos coe fi cie ntcs de incremento pa ra los depositos 
de la pie rn a y es palda , en re lacion co n e ll omo y cl costillar. Co n re laci6n a las 
va ri ac ion es en tre razas. e l citado autor re fi e re que son p rac li camente inex is· 
te ntes. 
Respccto a la dis tribucion de la grasa e n cada pieza Ke mpste r el al. (1987) 
in dica n que e l crcc imien to de la grasa su bcutanea c int e rmu sc ular de la canal 
sigucn , general menl c, los siguicntes pasos : un crecimiento rc lativame nt c nipi· 
do en el lomo, pecho y costillar, y un creci mi ento lent o de la grasa intermus· 
cular en la espa lda. 
1.3. Morfologia 0 Estado de Conformacioll 
La Asocia cion E uropea de Producci6 n Anima l clefini6 en 1974 la confor-
macion , como e l espeso r de la carn e y de la grasa subcutanca, ca n relaci on a 
las dimension cs de l esquelcto. E nt end iendo como carn e. e l co njunto de tejido 
muscu lar y la grasa int e rmuscular. 
En relacio n a su importancia debcmos indicar qu e Ke mpste r y Cuthbert· 
son (1977). rea lizando un a revisi6n sobre las ca rac Le rfsticas de las ca nales pro· 
cecle ntes de los princ ipa les ti pos de carderos britani cos, co ncluyeron q ue aun 
ex istiendo dife rencias en la conformacion, a porcentaj e de grasa subcutanea 
constante, entre los gr upos formad as pOl' distintos ge noti pos, estas gcn cra l-
mente no cran indi ca tivas de dife rencias en e l contcnido magro 0 distribuci o n 
de l peso de ma gro e n piezas de alto precio. 
A este respeclo Saii udo y Ca mpo ( 1996) exponian qu e la bue na mOffelo· 
gia , tie nc un a dudosa im portancia rea l debido a SlI S escasas 0 nulas re lac io nes 
co n e l porcenLaje de trozos de primera calegoria (Ley de 13 Armo nfa Anat o-
mica : e n ani males de l mi smo peso y parec ido grad o de e ngrasa mi ento, c l por-
ce ntaje de trozos de 1;1 catcgorfa es simil ar cll alquiera qu e sea la morfologfa) 
o con la ca lid ad se nsori al de la carn e. 
Asf mismo Kcmsp te r e! al. (1976) enco ntraron que la puntuaci6n de la con· 
formaci6n no mejoraba materialm e nL e la pre dicci6n de l co nt enido mag ro de 
las canales cuando se aiiad ia a la puntuac i6 n de grasa subcutanea en regresion 
multiple. y la eva luacion de 1<1 conform acion e ra incl uida en el esquema de l Me· 
at and Lives tock Comission ingles, p ri ncipa lme nle como un indice de espesor 
de l musculo y no de l co nt enido e n magro. 
Como con clusio n podemos enull ciar, sin Lemor a eq ui vocarnos, que la ca n· 
formacion mejora can e l incremento de peso y del grado de e ngrasamiento, pc· 
ro para grad os de engrasa miento se mejantes y un mi s l11 0 peso de cana l, de · 
pe nd enl. esencialmeille del genol ipo. 
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Fi nali zando eS l e apa n ado ded icad o a la co nfo rmacio n no pod cmos olvid a r 
que los resultados de difere ntes trabajos de investigaci6n demu cs tran que las 
ca nal es con mcj o r co nformacion , a l mi smo peso y estado de engrasa mie nto. 
parecc n tener un as re laciones mll sclI lo/hu eso mas allas y por 10 tanto supe ri o-
res porcentajes de magro. A este respec to Kempster y Cuthbe rtson (1977) jus-
tifican un estudio cl e tallado de la co nfonnaci6n. particularm cnt e porque exis-
te la posibilidad de c nco ntrar e n la poblaci6n naciona l ovill a ma yor nume ro de 
ca nal es e n los extremos de la clasificilc io n par estado de co nforma ci6 n que las 
normalmente enco nL radas e n una prucba de in vestigacio n y ade mas porque los 
ha llados en su rev ision fu e ron anul ados. 
Obviam ente es te no es e l caso de los ge notipos prodll cid os en los pafses del 
sur elc la U.E. 0 Medit e rrancos ya que los anima lcs son sacrificados a pesos 
11111Y infe riores a los prodllcidos en los pafses elel norte y 10 qu e es mas impor-
tant e, las variacio nes enconl ra das respec lo a l estado de co nformacio n, a peso 
de ca nal y gra do de eng rasa mi ento consta ntes, de nlro de nueslras razas rlls li -
cas e incluso e ntre ra zas son mu y pequeiias. 
1.4. Composicion de la canal 
La va loracion de la composicion de la ca nal, cs decir, la dete rmina cion de 
la proporcion de p iezas que de e lla se ob lie nen, asf como de la can tidad de mus-
culo. grasa y hu cso que ca da una de las pi czas proporciona n. so n los crite rios 
m{ls importantes q ue d iluc idan 13 ca lid ad de I(J ca nal. La medida de la co mpo-
sicion de la can al poci cmos con tem pla rl a desde tres apanados: 
a) Composicion regional 0 anat6mica. 
b) Composicion ti sular 0 his tologica. 
c) Composici6n q ufmica. 
/ .4. / . Regional () flll ntoll1 ica 
Su cstlldi o se reaiiza med iante la lIliiiz(]ci6n de l despiece. Segun lil legis la-
cio n vige nt e. e l despiecc es la accion de se parar determinacl as pa rtes ana tomi-
cas de la cana l, en base a divisiones estab lecidas por in tereses come rciales. 
E n nucstra opinion , despiece. es e l arte de ca rnicerfa qu e co nsiste en sepa -
rar de la canalmc diant c cortes. reg ion es ana t6mi cas de distinto va lor comer-
cia l. En tcorla las regiones ana tomi cas sepa rad as deberfan integra r grupos mus-
cula res hOl11ogc ncos de si mi la r ca li dad y de id e ntica preparac io n culinaria . 
Ese ncia lm ente ex is te n dos lipos de despieces: 
a) Comercial es varian seg lll1 palses. reg io lles, provincias e incluso locali-
clades, ya que fun da mentaim cnte estan inspirados en las tradicion es 
culinaria s. 
b) Normalizaclos, caela pais ha propucslO un despiece norma li zaelo con fi-
nes de in vest igacio n 0 de formac i6 n de escand all os. 
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Los despieces de refe rcncia normalizados clchen cle cumplir, seg un Boccard 
Y Dum on t, 1955, una se rie de condiciones: 
a) Reposar sabre bases anatomicas dc rinidas, IllU Y concre las y f.kil cs de 
identirica r. 
b) Sc r simples y racilmcnte reproducibles, prcstandose a un trabajo en seri e. 
c) Ase mcjarse c nl o posibl c a l des piece comcrcial tradici o nal mas cam lIn 
y cmpl eada e n e l pa is. 
d) Rcspe lar grupos muse u lares de funci 6n y calidad sim ila r. 10 que pc r-
mite estudiarlos tanto en valo r absoluto como los coericicn te s de alo-
me tria (De lfa. 1991). 
En e l cuadro 3 se prese nlan los resultados oblenidos por Delfa el al. (1992c) , 
de l despiece no rm aliza da ele la media cana l co rregid a de los pr incipa les tipos 
de cana les ov in as prod llc icias e n Espana. 
1.4.2. Tisulor a hisfO/r)gico 
Es e l tipo de co mposicion mas irnportante, ya que es, sin dud a a lgu na la qu e 
m<:ls infillye e n la ca Ji dad comercia l de la ca na l. EI amilisis cJ irccto de los tej i-
tlos de la canal se basa e n la d iseccio n complc ta , a islandosc a se parandosc me-
diant e la util izacion de l bis turf tres grupos de tejiclos: tejido adiposo, muscul a r 
y oseo , E n la especi e ovina , como dicen Sanuel o y Campo, 1996. est a compos i-
cion mercee un particu lar intcres ya que al consllmicior Ie lI ega n indiscrirnina-
dam ent e estos lres tcjidos y los tres son pa gados a idcntico precio. reg ulado 
l1l1 icam ente por la pieza e n la que se ubiq ucn. 
Ael c I1ulS ue l int eres que prescn ta e l estudi o de la composicion ti sular de las 
eliferentes piezas anatomicas e n los p Ianos zootecn ico. tecna logico y econ o-
mico, seg lll1 Boccard et al., 1966, puede lambien co ntribuir ala e laboracion de 
un metoda ind irecto de la mecl id a de la co mposicio n corpora l. 
Para Boccard y Dumont , 1976. cs important e considcrar la composi cion ti -
sular de lu cana l poria gra n variabi li dad que e ll a prcsenta y sus co nsecuencias 
sobre el va lor carni cero. Su conocimie nto permit ira es tabl ece r un ba lance pre-
ciso de las aptitud es de los animalc s seg ull su fonn ac ion de tejidos. tral<ind ose 
de apreciar los ti pos gc nc licos 0 de conlrolar los sistemas de produccion. 
Baj o e l aspecto cie ntfrico, una correcta me toci o logia de di seccion y despie-
ce normalizado, permi te obtencr da tos de va lor b io16gico inaprec iable que. en 
modo a lgullo, puede n SC I' obtenidos CO il e l ana lis is q ufm ico de la canal (Cua-
elro 4). Los cstudios sa bre e l crec imicnto diferencia l de los depositos grasos 
respcc to a la grasa tota l y los conce rni entes a la grasa en las dire rentes rcgio-
nes ana to micas de la canal con re lac ion a sus respecti vos depositos gr(J sos, so-
lo han sido posibl es gracias a los trabajos de di seccion. Si csta tecnica sc cam-
pl c men ta CO il la separaei6n de la grasa visceral es posible uete rminar e l rep arto 
ele la gra sa e n e l clle rpo del anim al e n sus difcrent es depositos adiposos, grasa 






Reslflta dos del despiece de fa m edia calla! corregida de los (ipas cOl11 efci ales: 
Lechal. Tem asc(), Ceuo p recoz. e cho pesado y Ovill o lIIayo r 
Lechales Churrus 11 d Tcrnascos Ra.l u~ 18 0 Ccho I'rC\'ol Raso) 17 d Cebo "mdu FIxRa 23 d 
o~ Rc~pcc t o "'0 I{ csp ~rt u C/O Rcsjlerlo % RcspcCIO 
l' irz3s Pe~ u (g) de la II I c:lIIal IJ('~ II (g.) dl' 13 III canal l'eso I ~. ) de 1:1 1/1 calm] Peso (g.) de la l/l canal 
rorrcgida cnrregidi! corrcgid3 corrcgida 
X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd 
Picrn a I ~75.6, 77.' 35.0 ± 1.0 1.609.6 ± 4ts .14.7 ± l.l 2.230.6,129..1 33.h 1.1 .1. 109.7 = 250.3 33.2 ± 1.4 
Cosli llar I ;55.1 = 71.9 19.9, l.l S96.9 ,S2.S 19.3 = 1.2 1.521.1 , 177.0 21.7,1.5 2.071.3 ± 3()1.1 21.9,1.8 
B,dal l 195.1 ± 21.5 7.11,0.5 322.2 ± 21.7 7.0 " IIj 473.6 ± 55. l 7. 1 ± 0.7 671.9" 79.6 7.1 ± 0.6 
Esp,ld, II 60808 ± 49.6 11.9, 0.8 996.8 ± 46.7 11.5±O.6 1.315.5 , 96.0 19.8 = 0.8 1.859.7 = 173.8 19.8±0.6 
Cuellu III 189,4, 24.4 6.8, Uj ~33.5 :! 23.5 7.2 ± 0.6 ~63. 1 ± 35.2 b.9 = OA 675.7 ± 86.6 7.2 ± U.6 
BaJos III 261.9 ± 36.8 9A ,O.R 477.1 = 42.5 10.3 ± 0.8 682.5 , 71.7 10.2,0.7 1.0116.4 ± 139.3 10.7 ±0.9 
TOTAL 2.785.9 100 4.6.16.2 100 6.696.4 IUO 9.394.7 100 
Fuellle: Dclfa er al .. 1992c. 
Oliuu M3yor Rasu 23 d 
"'0 nespcclo 
1'1'50 (g.) de la III ranal 
corregidu 
X Sd X Sd 
2511.3±310J 33.3:!: 1.6 
1.697.5 ±l42.8 22.3 , 1.7 
608.5 ± 80.6 S. I ± 0.6 
1.470.U , 191.1 J9j±i.7 
5J4A=66.7 7.1 ± UA 





Composicion lf2 ranal corregida 
Musculo 








M usculo/H uesotdcsccho 
Musculo/GrasiI total 
G. subcutanca/G. Intermuscular 
G. subcutane a/G. Pe lvico-renai 
Fucm c: Dclfa el af. , 1992c, 
CUA DR04 
Composicioll de III lIl edia canal y relaciones bio/6gicas de los ripos comerciales: 
Lechal. Tenwsco, echo precoz, Cebo pesado y Ovillo mayor 
Lechales Churros 11 d Ternascos R :I.~()s 18 6 Cebo Precoz Rasns 17 d Ceho resado FI x Ra 23 d 
% ~ ~ % 
X Sd X Sd X Sd X Sd 
56.2 1.9 61.1 1.4 56.8 3.1 57.8 2.2 
23.5 2.0 20.4 1.5 19.1 IJ 17.6 1,3 
20.3 3.7 18.5 2,0 24.1 J.9 24.6 3.1 
100 IOU 100 IOU 
6.4 1.7 6.3 1.2 10.J 1.1 11 ,1 1.3 
10.9 1.5 IO.J U.7 IOJ 1.\ 10,5 1.3 
2.1 0.6 1,3 0.5 2,5 0.7 1.1 0.8 
0.9 0.1 0.6 0.1 1.0 0.2 0.9 0.2 
1.4 0.1 3.0 0.2 J,O 0,1 J.3 0.2 
2,8 0.6 3.3 0.4 1.4 0.5 2,4 0.4 
0.6 0.1 0.6 0, 1 1.0 0.1 1.1 0,1 
2.2 0.4 3.4 0.8 3.1 0.7 4.0 0.9 

















E I a na l isis q uimico se utiliza como he rramienta . La composici6 n qufmi ca 
de la ca na l e ntera 0 por trozos de dcspiece sc calcul u despues de p icar y maier 
In ca nal 0 la pieza, y tras tama r un a muestra represe ntativa se analiza su con-
teniclo en grasa, humedad , p rot efna y cen izas. 
2. Diferentes sistemas utilizados para la descripci6n 
de los caracteres de la canal 
Ab aelerno e l hombre ha teniclo el animo de orcienar, campara r y clas ifi-
ca r lad as las casas que 10 rodean. Esta cualidad habitual en e l ser humano ha 
aba rcado lam bi en a los anima les de ca rni ce rfa. Con e l paso de l tiempo. los ca-
racteres c1I3 ntita t ivQs y cualita ti vos de las cana les ovinas de le rmin a n tes de su 
ca lidad, han side estudiados utili za ndo diferentes metodos 0 sistemas opera-
cio nales. con e l objcto de rea li zar un a evaluaci6n, 10 m,)s comple ta y cxacta po-
sible. de su va lor comercia l. E n In actualidad se continua in vest iga ndo e n este 
ca mpo mediante la util izaci6n de nu evas tecnologfa s, a fin de lograr alcu nzu r 
los o bjetivos ante riormente ex pues tos. 
2.1. Sistemas de notacion 0 de calificaci()11 de los caracteres de la canal 
Tratan de cal ificar la canal mediante la uti li zaci6 n de un a serie de nolas pre-
viamcntc es tablecidas, rcferc ntes a un conjunto ele ca racteres 0 criterios e lc-
gielos en fu nci6n de las exi ge ncias de l mercacl o y que so n, respectivamen tc, me-
didos 0 aprcci ados, obje li va 0 subjetivame nte. Confo rm c a estas pre misas la 
ca nu l qu e a lca nce la mayor pu ntu aci6n seni la de ca li dad tl1,'ix ima . La utiliza-
ci6n ele estos sistemas ha qucdado rcJegaela a los concu rsos ele cana les, debido 
a que cl num ero ele criterios a uti lizar cs e levado y adc mas la dete rmin acio n de 
III Llchos de c llos, sobre todo los obj e tivos, supone la Illanipulacion e inc luso es-
cisi6 n el e la canal. 
2.2. Sistemas descriptivos codificados 
Pretenden la descripci6n de (as caracteres cua lit ativos y cllantita tivos de la 
ca na i. Utili zando para e ll a un mode lo de carta descriptiva ca n c6c1igos cifra-
dos que previament e han side definid os. La dcscri pci6 n de la ca nal sera mas 0 
menos exha ust iva dependi cn do de l numero de criterios 0 caracte res que e n la 
fi cha 0 carta se co ntempi an, asi co mo de la amplitucl de los c6e1igos cifrados 
propuestos para cada un o de los caracteres. Sin embargo estos sis te mas debi -
do a la complejidad de su ap licaci6n en 13 practica no rm a l de los maladeros 
han sido desechados. 
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2.3. Tipificacion 
Seg(m el Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espanola las pa-
labras «tipificar», «normalizar» y «cstandarizar» pueden considerarse como si-
n6nimas ya que tienen LIlla misma 0 Illuy parecida significacion: 
Tipificar: Ajustar varias cosas scmcjantes a un tipo 0 norma COillUll. 
Normalizar: Regularizar a poner en buen orden 10 que no 10 cstaba. 
Estandarizar: Tipificar. ajllstar a un tipo, madelo 0 norma. 
Por 10 tanto, aplicando el termino a las canales ovinas, poclcmos clefinir In 
tipificaci6n , como la accion y c fceta de ajustar la producci6n ovilla a un de-
terminado sistema de produccion , que aunque no es imprcscilldihlc normal-
mente suele ser e l mismo, con objeto de conseguir un producto final (canal), 
que cumpJa unas determinadas nonnas comunes en 10 que respccta a sus ca-
ractercs cualitativos y cuantitativos previamente establecidos. 
La tipificaci6n tiene, como objetivo prioritario, definir inequfvocamente 
un producto, en nuestro caso una canal procedente de los animales de abasto. 
Cuando la medida de los caracteres, inspecci6n y marcado de la canal se ha re-
alizado de forma correcta, el consumidor tiene absoluta garan tfa de las pro-
piedades y caracterfsticas del producto adquirido (Colomer, 1986). Otras for-
mas de tipificaci6n 0 normalizaci6n muy vigentes en nuestros dfas , la 
constituyen las Denominaciones de Origen, Especfficas, Indicaciones Geo-
gnHicas Protegidas, Marcas dc Calidad 0 Labels. 
Como indican Esteban y Vijil (1992) Y Esteban (1997), e l objctivo princi-
pal de las marcas de caliclacl es ofrecer al consumo un producto especial, de C3-
racterfslicas organolepticas poco variables en cl tiempo e independientes de la 
forma de la canal. Su aplicaci6n plIede resolver. en parte. los problemas pi<-In-
teados poria ganaderfa ovina y, en consecllencia , son de gran importancia e n 
Espana. Aclcmas de scr una mcdida cstimulante de la producci6n de carne de 
calidad y permitir el suministro de una carne de caracterlslicas cspecialcs, con 
pocas variaciones en el tie mpo. 
Los mismos autores exponen que los diferentes distintivos de calidad son 
el mejor sistema de revalorizaci6n de determinadas razas (en Espaiia y demas 
paises del ,irea Mediterranea). cuyos corderos proporcionan canales poco atrac-
tivas en 10 que a conformaci6n sc refiere y, sin embargo, dichos corderos, so-
metidos a un manejo determinado y sacrificados a un peso previa mente esta-
blecido. proporcionan una carne de alta calidad, valorada en funci6n de sus 
caraclcrfsticas organol6pticas, 
Por otra parte, los espaiioles dan preferencia a 13 producci6n nacional, ClI-
yas caracterfsticas varian scgun rcgiones. Esta situaci6n tiene gran importan-
cia al actuar como elemento limitante de las importaciones de carn e ovina y 
estimular la mejora cle los precios de venta de la producci6n nacional. Pero 
acicm,'is es 1a unica f6nnula que nos brincla la posibilidad de pocler adquirir un 
determinado tipo de carne de forma continuada. 
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E n eI mercado ovin o espanol ex islen e n la aClualidad cualrn De nomin a-
cio lles Especffi cas 0 Indicaci o nes GeognHicas Pro tegida s (Ternasco de Ara-
g6n , Corde ro Manchego, Corde ro de Extre madura y Lcc hazo de Castill a y 
Le6 n) cuyas principal es caracteristica s se prese ntan en los cuadros 5. 6, 7 Y 8 
o rdenados cro no logicamcntc scglln rceha de ap robacio n (q ue no co incid e CO il 
la de funcionami ento pu es parece sc r que e l Manchego mIn no ha comerci a li-
zad o ningun a ca nal). En tre pa rentcsis aparece n las principales obj ec io nes. co n-
tradi cc ioncs 0 puntualizaciones qu e hcmos rea lizado. 
Como prueba de la impo rlancia q ue los dis tinti vos de calid ad estan adqui-
rie ndo, es qu e Portugal , pOI' cjc mpl o, ya posee tres De nomin aciones de Orige n 
(Borrego Terrineho, Serra da Estre la y Cordeiro Bragan <;ano) y dos lndi ca-
cio nes GeognHi cas (Borrego de Bci ra y Montemo r 0 Novo). En 10 qu e respec ln 
al gan ado capri no lienen una Denominacion de O rige n (Ca brito Se rrano Trans-
mo ntana) y cLl a tro In d icacio ncs GeognHi cas (Cabrito de Barroso, das Tc rras 
Alt as do Minh o, da Beira y da Galh eira) mi entras que en Espafia no cxiste nin-
gun a. 
2.4. Sistemas de «Grading» 0 formacion de categorias comcrcialcs 
Como indi ca ba Colo mer-Roche r e n 1976, e l principa l objc ti vo de es tos sis-
temas ru e cstablece r un a gradaci 6 n de las ca nales, de mayo r a me nor, en fun-
ci6n de los va lores atribuid os a los dife renles lipos de canal es definidos pOl' sus 
particulares ca racter fs ti cas. El «G rading~) fu e utilizado cn los pafses export a-
dores de carne (Australia y Nueva Ze landa) pera al lI evar implfcilo UI1 siste-
ma de valora ci6 n jer <.lrqui co de las ca nal es fue desec hado y sustituid o pa r la 
Clasificaci6n , q ue es e l qu e ha demostrado se r mas id o neo ele lOdos los si ste-
mas a la hora de la co me rcializacion y c1a sifi cacion de lmc rcado de la carne. 
3. Clasificacion de canales ovinas 
La c1 as ificaci o n de ca nales podemos de finirl a como e l hecho 0 accion de 
orde ll a r 0 agrllp a r las ca nal es en flln cion de un a serie de criterios de calidad , 
vigc nt es en cl mercado de la carn e, I11 cnsurabl cs objetiva 0 subjetivamente, e lc-
gid os y testados previam ente can obje to de que los grupos formad os scan 10 
mas ha mogeneas posibl es. y con la co ndic ion de que LOda es la tarea no inle f-
fi e ra en el fUJ1 cio namie nt o norm al de l matacle ro. 
Es e l siste ma que ha demostrado SC I' nH1s id6 neo a In ha ra de la comercia-
lizacion y c1arificacion de l mercado de la ca rne. Los principales cril e rios de ca-
lid ad utilizadas pa ra cla sifi car la s ca nales de los anim ales de abasia son los si-
guientes (Col o me r-Rocher, 1976): 
a) EI peso de la ca nal. 
b) EI se xo. 
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CUADR05 
Dell ominaciones Especfjicas (D. £.) e In dicaciones Geogrtijh;as Profegidas ( I. C. P ) exisrelltes en ef m ercado ovillo espOIiol 
D.E. II.G.P. Orde n Razns Sex II P.V.S. Edad s. Peso cum!! 
D.E . Ternasco Orden 10 Julio 1989 Rasa A ragonesa Sin castra r 18·24 kg. 70·90 dias 8.5· 11.5 kg. P. c. 
de Arag6n (B.O.A. n" 78. Oj inegra 6/? 
21 Ju lio 1989) Roya Bil bil itana 
(var iedad de In 
Castel lanl1) 
D.E. Cordero Orden 19 Septiembre Manchega Sin castrar 22·28 kg. 60·90 dias 10·14 kg. P. c. 
Manchego 1996 (8.0.E. n° 246. 6 / ~ 
I I OelUbre 1996 
D.E. Cordero Orden 9 Abril 1997 Ovejas raza Mcrin<l (No se 23·28 kg. 6 Nunca Canales de Ca tcgorfa B 
de Extremadura (D.O.E. nO 44. x espccifica 21·24 kg. ~ superior y C de ca lidad In 
(Cnrderex) 15 Abri l 1997) moruecos de raza nada a los (sc supone que de 
Mcrina de sin 80 dfas 7,1· IOkg. y de 10,1· 13 kg. ) 
Merino Precoz caslrar ) - 10· 14 kg. i. 14 kg." 0 
lie de Fra nce - 9·1 1 kg. ? 
Flcischschaf 
l. O. P. Leehazo Orden 28 Mayo 1997 Chuml Sin 9·1 2 kg. Hasta Dos formas de 
de Castill a y Le6n (8.0.c. y L. n" 107, Caste ll ana d isti nc i6 n 35 d fas presenracion: 
6 Junio 1997) Ojalada de scxo a) Sin ca beza , ni 
Admitie ndose asad ura y con ep iplon . 
unicamente los cruces 4,5 ·7 kg. 
en tre las razas b) Con cabeza, asadura 
ind icadas y cpipl6n. 5.5-8 kg. 
Filenre: E la boracion propia . 
CUADR06 
D en omimu;ioll cs EspecfJicas (D. E.) e I m /iel/civlles GeograJicas Proregilias ( I . C. P. ) existellfes ell eI mercado ovillo esparlO l 
, 
D.EJI.G.P. Dcstclc Carllctcristicas dc la grnsa Conrormacion I 
D.E. Ternasco Perfodo minimo de I"clancia natural Grasa exle rna de color blanco y Pe rFil rectillneo con tc ndcllcia 
de Aragon 50 dias. (Queda abie Tlo rca liza r consislencia finne. suhconvexa. 
dcs telc 0 no) Grasa cavita ri a de cotor blanco. Proporciones arm6nicas. 
cubriendo at menos 1a mitad de l Contornos ligcramen te redondeados. 
rifton y nunca en Sll to talidad. 
D.E. Cordero Perfodo minima de iaclancia natural Color blanco·cremosa, tanto de la Perfillongilfneo, contornos I 
Manchego 30 dfas. (Queda abieTlo rcaiiza r cobertura como 1<1 c<l vitari a y ligeramcntc redondeados , 
deste le 0 no) consistcncia dura. sin cuhrir y proporciones armonicas. 
completame nte el riJion. 
D.E. Cordero Se sometcnln a un perfodo de Grasa externa de color b lanco Reg1amento CEE 213711992 
de Extremadura lactancia natural suficientc, y consistencia firmc. S. E. U. R 
(Corderex) compleme nlada con cancenl rados Grasa cav ita ria de colo r b lanco, (Se sll pone que acabanin 
ad libitlllll aUlOr izados por c l Consejo cubrie ndo 11.1 mi tad de l r ina n y nunca incluye ndo tambie n el 0, 
Regulado r hasLa que alcanccn, su lota lidad. a por 10 menDs c l 0 +). 
pre via a l de ste te . un peso minima (Con tradiccion con clase de cobertu ra 
de 15 kg. grasa. pues e n c l grado de 
engrasamie nto Media , se considcra 
que puede cubr ir lo talmenle 
los riiioncs). 
I.G.P. Lechazo Solo leche materna. Grasa exte rna de co lor blanco cereD. Pe rfil rectilfneo can te ndcllcia 
de Castilla No destele. El epipl6n cubrira la cana l. subconvcxa. 
y Leon Los rinones apareceran cubiertos Proporciones armonicas. 
en mas de la mitad de su supe rfici e. Contornos ligcramc nte 
redondeados. 
v.> 
ft5 Fuente: Elaboraci6n propia. 
w 
'" o 
CUAD RO 7 
Denomill(l cio llCS EspeciJicas (D. E. ) e I lldicacioncs Gco!;raJicas PrOlc8idas ( I. G. P ) exisrelltes ell ef lIIercado ()vino espano/ 
D. E.II.G. P. Co lor de 1:1 carne C:tr!lt:lcrislicas de la Cllrne 
D.E. Tcrnasco de Aragon Rosa p,Uido Carne lic rn a con inicio de in fil traci6n grasa a !live l intram uscu lar. g ran 
jugosidad , textu ra s uave. apo rt an do como resumen un bu que! 
cnracte rfstico mu)' ngrnctabJc. 
D.E. Cordero M nllchego Rosa j).lI ido Carne de gran Icrneza y jugositlad con inicio de in filtracion gr<Jsa a ni ve l 
in t ramuscular aportando un ,<bnuq ll e t ~~ caracleris lico Ill uy agradabJe. 
D.E. Cordero de Extrcmadura Rosa Carne t iern a d e l11 odcrado ni vel de infi l tracion de grasa intram uscular 
(Corderox) y tex tura agradable. 
J. G. P. Lechazo de Casti ll a Blanco naCiHado Carne mu)' Li erna. ell: escasa infi lL racion de grasa intram uscula r, gra n 
y Leon (i hlanco"') 0 jugos idad. te xtu ra m u)' suave. 
Rosa p,iliuo 




CUA DR0 8 
DCII Olllil1acio ll cs Espccfficas (D. E.) c llldicaciol1cs Geogl'(ificas Proregit/as (I. G. /~ ) cx is/eIIl es ell eilllCl"cado ovillo esplllio/ 
D.E./I. G. r. Car:l~tcrislic3S de Ills c:mal cs (M:llldlcgo) I clast! de cubcrlllnl gr:aSll (Cordcrcx) 
D.E . Cordero Manchego C anales d e Tipo Magra a mcdia namentc grasa (se supone qu e scgu n Colomer 
el (fl. , 1988). cubiertas por una pelfcul a de grasa fina que deja apa rccer parcia imc nle 
los mtisculos subyaccn tes. si bi l.! ll es la pelfcula sc espesa e ll Ja gru pa . na cimi ent o 
de la cola. rcgi6n do rsal y re na l. q ucdando al descubicrto los I11ll sculos de la 
p ie rna y espnld n, asi como los trapccios. 
D.E . Cordero de Extremadura (Corderex) (Se SUpO I1 <..: q ue igual que Clasificclc ion Europea ) 
ESCASA: 
• Externa: Una capa IllUY fin a de grasa cu bre par le de la e'lIla l. a unq ue puedc 
se T J11 l;! nos aprcc iablc en los mic mbros. 
• Interna: 
Abdominal = Riiloncs Call prese nci a escasa dt: grasa 0 cubi crtos parcia lmen te 
por una capa muy fina de grasa . 
Tor<icica = Mlisculos cia rament e visib lcs e nlre las cost ill as. 
MED IA: 
• Ex tern a: Una ea pa fi na de grasa cubre toda la ca ll a l a la mayor pa rte de la 
rn isma. Zonas de grasa ligcrame nle mas espesa e n la hase d el raho. 
• Inte rna: 
Abdominal = Una cap<l fina de grasa cubf(;: lo lal 0 parci almcn te los rii'ton es. 
Tonicica = Musc ulos allll visib les en tre las cos ti !1as. 
Flf elllC: E laboracion p rop ia. 
c) La edad cronol6gica 0 en su dcfccto la eda d biologica 0 grado de ma-
durez 
d) E I grado de c ngrasamiento. 
e) E I estado de conformaci6n. 
f) E I color de la carne y grasa, su consislencia. 
g) La infiltracion grasa del musculo 0 marbeado. 
Sin embargo. los mas comunmcnte utilizados para la clasificaci6n de cana-
les ovinas en el mundo son, el peso ele la canal, el grado de engrasamiento y el 
estado de conformaci6n. 
EI peso de la cana l es un criterio objetivo fi-Icilm e nt e me nsurable, mientras 
qu e e l grado de e ngrasamiento y estado de eonfofm3ci6n , en las condiciones 
normal es de trabajo de un matadero, pnicticam e nt e hasta e l momento actual 
so lo pu cdcn sec determinados de manera subjetiva, mediante la utilizaci6n de 
patrones foto grMicos. 
Par otra part e, como han demostrado difere ntes autores.la eva lu aci6n sub-
jCliva de la grasa subcutanea utilizando patrones fotognHicos, can una esca la 
de cin co puntos, es e l mcjor predictor se nci ll o de l con te nido de magro de la ca-
Ilal entre los predictores examinados que podrfa n sec utili zados en mal aderos 
comerc ia les. 
Evidentemente y teniendo en cuenta, e ntre otras razones, 10 anteriormen-
tc cxpucsto, los principales paises productores de ca rne ovina de la C.E.E. uti-
lizaban patrones fotograficos elaboraclos par Organismos Nacionales t(lles co-
mo e l «OF IVAL) e n Francia y el «Meat ancl Lives tock Co mission» en Gran 
Breta!')a. Estos organismos, ademas de clefinir los criterios que cleberian adop-
tarsc para la desc ripcion cle los caractercs ele [as canales de los diferentes ani-
males de abasto. ti e ne n entre otras misiones. entrenar al personal para que re-
alice las clasificaciones de forma id6n ea y delcrminar los costes y beneficios 
de estas nctuaciones. 
Existen una se rie de requis itos que de be n de cumplir los crilerios de c1 as i-
ficaci6n , cxpucstos por Colomer-Rocher cn 1976: 
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a) Te ne r una s ignificacion biol6gica , 0 10 que e s 10 mis l11o, pode r ser con-
trolados par eI productor mediant e e l manejo y alime nt ac i6n. 
b) Correspo ncier a critc rios de e lecci6n de In ofe rta y la de manda.lo que 
implica lIna importancia econ6mica. 
c) Ser susceptibles cle mcdirse 0 est im arse en e l con tex to clel trabajo clel 
matadero. 
d) No interfe rir las secue ncias del faenad o. 
e) No a lte rar las condiciones ffsicas ni sanitarias de las cana les. 
f) Adecuarse a las directrices delm e rcado int ernacional de la carne. 
g) Funciamentarse e n criterios bas icos, ev itando duplicidadcs. 
F 
3.1. Clasit'icacion de canales ovinas en Espana 
Hasta la entrada en vigor de la Norma de Ca lidad para Cana les de Ovina, 
con fe cha 18 de Septie mbre de 1975, no ex istia en Espa lia legislac i6 n oficia l en 
10 refe rente a Ia clasifi caci6n de can a les ovinas. Dicha No rma es ta blecfa el pe-
so y 1a edad co mo criterios objetivos de clasificaci6 n y la conformaci6n , co-
bertura grasa, grasa cavit ar ia , colo r de la carne, co lo r de l tejido ad iposo y con-
sis ten cia y grado de hum cdad de la car ne co mo crite rios subjet ivos de 
cl as ificacion. 
Muchos aspe ctos de es ta normativa fueTon di scutidos de man e ra ex hausti-
va por varios autores. De entre elias ca be destacar e l trabajo rea lizado por Co-
lome r-Roche r e n 1979, quien concluye, que e l e levado numero de crite rios e le-
gidos y la for ma de su cstimacion hace n que la norm a adqlliera e l caracte r de 
utopico, y q ue e l usa de escalas de engrasa miento y grados de conformacion 
reflejados e n patrones 0 modelos fotograficos sedan una notable ayuda para 
obviar a lgu nos de los abstacu los que interfe rfan en la puesta en pnk tica de es-
ta norma de ca lidad. 
3.2. Clasificacion de Canales Ovinas en 13 Union Europea 
Es ev idente que la e laboraci6n de una clasificaci6 n de can ales de ovi no co-
mun para todos los Estados miembros de la Uni on E uropea , prese ntaba una 
se rie de dificliitades maniriestas, de entre las cuales destacan : 
a) La gran diversid ad de genotipos, asi com o sistemas de prod uccion uti-
li za dos y consecuentemente las grand es osci lac iones en cuanto a los 
pesos vivos, cana l y edades al sacrificio (Est eban 1991), y la dificultad 
e n la eva luaci6n ecminime de los principa les cr ite rios de eva luaci6n de 
ca nales. Todo 10 cua l es Fruto de las cnormes difcrencias e n rc lacio n a l 
concepto de ca lid ad, tanto en e l tiempo como en e l es pacio, segun los 
distintos Estados miembros e incluso dentro de un mismo pafs, segun 
a reas geognHicas. 
b) Los habilOS de consumo complelamente dispares. 
c) La e levada p roporc i6n de cabezas ovinas que siguen comercializan-
dose «e n vivo» en la mayoria de los pafses miembros, incluso en los de 
mayor censo ovilla (Re ina U ni do y Espan a, 80 por 100). 
d) La carencia casi absolut a de relacion entre la ca lidad de la canal, valora-
da por los sistemas tradicioll ales y la ca lidad organoleptica de la carne. 
No obstante, tras cinco anos de arduos trabaj os en numerosas reuniones de 
expert os de la Comisi6 n de las Comunidades E uropeas en la cla sifi caci6n de 
ca nales ovinas. han vista la luz los nuevas model os cOl11unitarios de clasifica· 
cion de ca nales de ovi nos (canales de pesos superiores a los 13 kg.) Y de clasi· 
ficacion de ca na les de corderos lige ros (ca nal es de pesos in feriores a 105 13 kg.). 
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No olv idemos que segun el Reglamento (CE) n° 1278/94. la ap licacion de l 
mod e lo com uni tar io a In Lotalidad de los mataderos Cl lllorizados para e l co-
mercia intracol11 uni tario sera obli gatoria en la medida de 10 posihle en eltrans-
cu rsa de la campana de co mercializaci6n de 1999, y en todo casa antes del I de 
E ne ro del afio 2000, sin perjuicio de la pos ib iJi dad de excl uir los peq ue " os ma, 
taderos situados en regiones dan de la incidencia sa bre e l prccio de! Ill ercado 
de vol um en sac rificad o e n los mismos sea insignificante. 
3.2.1. Modelo cO l1lllnitario de cllI,\'ijicaciulI de cOllales de OV;1l 0S 
(canales de pesos igllol 0 sliperiores (/ los 13 kg.) 
La clasificaci6n de la s canales de ovinos se efeCLuara va lorando suces iva -
mente: 
a) La conformacion (seis clases: S, E , U, R, 0, P), eva lua ndo las tres re-
gioncs anat6micas siguientes: cuart os traseros, lomo y paleti lla 0 es-
palda (Cuadra 9). 
b) EI conten id o de grasa (cinco clases: 1, 2,3 ,4,5). exte rna (de cobertu-
ra 0 subcll tan ea) e inte rn a , a nivel abdo min a l (grasa pe lvico-renal) y 
en la reg ion toracica (dep6s itos adiposos int ramllsculares e n los mus-
culos in te rcosta les) (Cuadro 10). 
Para pode r se r inclui da e n la clase S a E, la ca nal de co nform aci6n superio r 
o exce lente respectivamente, no clebeni prcsentar ninglll1 defecto e n sus par-
tes esenc ia lcs. 
C uando, e n las canale s de conformacion U, R, 0, P, la ca nal no presente un 
caracter homoge neo en sus tres partes esencial es, estn se incluini e n la clase a 
la que correspondan dos de dichas Ires partes. 
Las fotograffas de las diferent es clases de co nformacion y de cobe rtura g ra-
sa iiu stran In parte central de la clase. 
3.2.2. Modelo COmlll1illlrio de cllIsiJicacion de canllies de corderos ligeros 
(canales de pesos inferiores a los 13 kg.) 
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Las cana les procedc llle s de corde ros li ge ros pueden clasifi carse segun: 
a) Tres ea tcgoria s d e peso (A me nor 0 igua l a 7 kg.: B de 7 , 1 a 10 kg. Y C 
de 10,1 a 13 kg.). Ex iste una pegue .,a co ntrad iccio n en e l Reglam e n-
to (CEE) N" 2137 /92 , puesto q ue en e l eua rto piirrafo de su a rticulo 3 
indica que, cua nd o se Ira te de eo rdc ros e uyo peso e n ca ll a l sea infe-
rior a 13 kg., los Estados micm bros podnln ser aUlorizados a utilizar 
estos modelos co munitari os. Mientras que e n su a nexo III , la catego-
rfa C abarca desde los 10,J a los 13 kg. , como indica mos ante riormen-
l e o No queda pues claro can que l11 ode lo comun ita rio c1 asi fi ca r las ca-
nal es dc l3 kg. 
w 
CUADR09 
A NEX O I 
COlllorll/acion desarrollo de los pe/files de fa caHal y. ell particlllm~ de las partes escnciales de /a misma 
(cuartos trasel'OS, /01110, pafelillll) 
Clasc de conformacion Disposicioncs adiciunaJes 
S (Supe rior ) Cuartos Irasc ros: con dob le mU5cul<ltura. Pe rfiles extre madamente convexos 
Lama: ext remadamen te convexo extrcrnadamentc ancho y ext remHdamcnte grueso 
Pal e tilla : extrcmadamentc convexa y extremadamentc gruesa 
E (Excc le n! c) Cuar tos Irascros: muy gruesos. Perfi les mu y convexos 
Lorna: muy convcxo. muy aneila y muy grueso has la la pa let illa 
Pa lc lilla : muy convcxa y muy gruesa 
U (Muy b uena) CUtlrtos Irase rQs : gruesos. Perfil es COl1veXQ S 
Lorna: A neho y grueso hasla la palc tilla 
Palcti ll a: gruesa y convexa 
R (Bue na) e uanos traseros: Pe rfil es genera lmenle rect ilineos 
La ma: gruesa. pero menos ancho hast a la paletilla 
Pa le tilla: bi en desarrollada. pero menos gruesa 
o (MenDs b ue na ) Cuartos traseras: pe rfi les con tendcncia a ligeramclll e c6ncavos 
Lomo: esc as a anchura y grosor 
Pale ti lla: con tende ncia 11 est recha. Escaso grosor 
P (Infe rior) Cuartos lrascros: pe rfiles concavos a l11uy concavos 
Lama: eSl recho y concavo. con los hucsos apa re ntes 
P~let i lla : estrecha. plana y con los huesos aparentes 
~ Fllellle: Reglamento (CEE) 11.° 461193. 
, 





Cobertllrtl grasa. Cantidad de grasa en el exterior yen et imerior de fa callal 
Clase de cobertura grasa Disposiciones adicionales* 
J. rvluy cscasa Extcrna Presencia escasa 0 nula de grasa 
intcrna Abdomin<ll Presencia escasa 0 nula de grasa en los rifioncs 
Toracica Presencia cscasa 0 nula de grasa entre las costitlas 
2. Escasa Externa Una capa muy fina de grasa cubre parte de 1a canal, aunque puede ser menos apreciable en los miembros 
Intcrna Abdominal Riftones con presencia escasa de grasa 0 cubicrios parcialmciltc por una capa muy fina de grasa 
Toracica MLisculos c1aramenle visibles entre las costillas 
1. tvledi<l Externa Una cap a fina de grasa cubrc toda 1a canal 0 la mayor parte de la misma. Zonas de grasa ligeramente 
mas espesa en la base del rabo 
Inlerna Abdominal Una capa [ina de grasa cubre total 0 parcial mente los riI10nes 
Toracica Musculos aun visibles entre las costillas 
4. Importantc Externa Una cap a espes<l de grasa cubre loda Ja canal 0 la mayor parte de la misma, aunque puede ser Imis delgada 
en los miembros y mas espesa en las paletil1as 
In!erna Abdominal RiI10nes cubiertos de grasa 
Ton'icic<l Los musculos entre las cosli ll as pueden presentar infiltraciones de grasa. Pueden apreciarse depositos de 
grasa en las costillas 
5. Muy importanle Externa Cobertura grasa mu y espesa. Pueden ser visib!cs acumulos de grasa 
Inlcrna Abdominal RiI10nes cubiertos de una capa espesa de gras<l 
Toracica Los musculos entre las cost ill as presentan infi lt raciones de grasa. Se aprecian depositos de grasa en las 
costillas 
(*) Las disposiciones adicionales para la cavidad abdominal no se apl ican a los cfcetos del Anexo II del Regiamcnto (CEE) n.o 2137/92. 
Fuente: Reglamento (CEE) n.O 461/93. 
b} Dos ca lidades (primera y segunda) , en cada cat egoria e n [unc ion: 
b.1. Del color de la carne (rosa palido, rosa y otro color). 
b.2. De la clasc de cabertura grasa (CU ,ltrO clases: 1,2,3, 4). Tenien -
do en cuenta que las disposicion es ael icion ales para la cavidad ab-
dominal no sc aplicall a los efecLos del prcse nte mode lo comuni-
tar io de clasificacio n de cOl'dc ros li gc ros (Cuad ra II). 
EI color de la ca rn e se de term in a en la ij ada a la altura de l M. rectus abdo-
minis. y la s fOL ografia s de las di ferentes c1ases ele cobertura grasa ilustran la 
part c ce ntral de la clasc. 
Es importanle destacar tambi en que, los Estaelos miembros podnin subdi -
vidi r cad a un a de las c1ases previs tas en los A nexos I y ll en un ma ximo de Ires 
subclases. 
Fi na lm cnte, e n 10 que atai"ie a la importancia y ulilid ad de los modelos de 
podemos esperar: 
a) Una mejora en la represelll a tividad de las cotizaciones y un a ma yor 
Iranspare ncia come rcial en 1a formaci6n del prec io y en e lmismo pro-
du clo. 
b} La ampliacion sec torial de lmcrcado. 
c) Facilit a la valoraci 6n de las cana les, asi como su co ntrol estael istico. 
d) Favorece las eco no mias de coste, ya que facilit a tanto su loca lizacio n 
como su distribucion. 
e) Facilit a las transacciones comercial cs nacionales e internacionales. 
f} Aument a c l va lor de la produccio n debido a la homoge neidad del pro-
dUCIO, a In vez que ga ranli za y protege al comprador y consumidor. 
g) Diferenciacion de l producto y mejora de la cal icl ad . 
h) Evaluacion del prod uclo segun los d ife rentes tipos de produccion uti-
lizados, a la vez quc es pi eza clave para la orientacion de l productor, 
siend o es le ultimo uno de los mas bene fi ciados. 
Al o bj e to de contrasta r la va li dez, eficacia y posibilidad de apl icacion a l 
mercado Espanol de In ca rn e ovina , del mode lo comuni ta rio de clas ificaci6 n 
de cana les de corde ros li geros, Delfa el al. (1998), gra cias al Proyecto de In-
vestigacion SC94-07S «Eva lua cio n ele la ca li dad del cordero espa iio\' Una 
propuesta de c1 as ificac io lh , sufraga do par e II. N. I.A ., estan realizaclo un Ira-
bajo ca n 90 ca nal es de pesos compre nd idos en tre 8,5 y 12.3 kg. , subdividi e n-
do ca da una de las c\ases de engrasa mi e nto en tres subclases, abarcando des-
de el g rado de c ngra sa mi e nto 1+ al 4, con 10 cana les por sub clase d e 
e ngrasalll ien to (5 0 y 5 2 ). Los resultados de rinit ivos van a eslar di sponibles 







ClasificacicJlI de las cill/ales COli arreglo af parraia rercero del aparrado 2 del aniculo 3 
Categorill A 
Peso ~ 7 kg. 
Calidad Primera Scgunda 
Color Rosa palido Otro color 0 
de la carne cobert ura grasa 
Cobcrtura (2) (3) 
grasa (*) 
. 
l *) Con arreglo a 10 dcfinido en el Anexo II. 
Fllenre: Reglamento (CEE) n.o 1278/94. 
B C 
7,1 - 10 kg. IO,I- 13kg. 
Primera Segunda Primera Segunda 
Rosa paIido Otro color 0 Rosa pulido 01ro color 0 
o rosa cobertura grasa o rosa cobertura grasa 
(2) (3) (2) (3) 
r 
5. Resumen y primeras conclusiones 
Lu cal idad d e la canal cs un concep la subj e li vo. re la li vo y ciin (llllico, va-
rianclo tanto en e l espacio. C0l110 e n e l licmpo. No obstante para caela geno t i-
po c xi ste un peso o ptim o de sacrificio, para el cua lla proporcion de musc ulo 
es la ma xi m a. la de hueso la minima y In de grasa 1<1 s uficie nt e pa ra co nferi r a 
In cana l la ca li da d opti ma. 
E I peso de la ca nal. graclo de c ngra snm iento, morfolog fa 0 estado de co n-
fo rm acio n y compos icion de In ca na l regio na l, tisular y qulm ica . co nstilu yen e l 
co njunt.o de facl o rcs espedficos 0 rundam e ntal es, dc te rminant es de la ca liclad 
de 1a cannl y di chos fa clo res son los crit e rios bas icos. m es urables objet iva 0 
s ubj e t ivam c nte e n qu e se basan los sis te mas de c1as iri eaei6n de eCl naics. 
Los cl ifere nt es distintivos de cal idad SO il e l mejor sis tcma de rcvn lo ri zaci o n 
de d Clcfmi nada s razas 3ut octonas y constituyen la unica formula que nos brin-
da la pos ihili dad de lueha r contra las im portaciones de ca na les producidas a 
menorcs cos tes. 
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7.3. CAUDAD DE LA CARNE OVINA 
M ." J OSE B E R IAI N 
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4. Factores que afectan a la composicion de la grasa de la carne ovilla 
5. Resu men y primcras conclusioncs 




EI co ncepto de «cali dad de carne» es muy diffcil de definir debido ala hcte-
roge neidad intrinseca de l p roducto y 31 grado de subjetividad de los atr ibutos que 
se conside ran comercialmente im portantes (color, tcxtura, jugosidad, ... ). POI' ello, 
e l concepto de calidad de carne varfa no s610 e n funcian de la cadena de produc-
cio n y de comercia lizaci6n sino de la nccesidad de sa tisfacer la demanda del mer-
cado especffico a1 que se destina. Para e l consumido r, e l termino calicl ad de car-
ne incluye una se rie de propiedades rcsponsables de que la carne cocinada resulte 
un producto comestible. a trac tivo. apetitoso. nutritivo y agradabl e al palaclor pOl' 
10 que es mas apropiado hab lar de «calidad que (Jercibe cl consllmidor», 
La ampli a variedad de siste mas de produccion y la diversid ad eeologica y 
medioambicntal han origin ado la aparici6n e n el mercado de una amplia ofer-
la de produclos que salisfacc n las ex igencias de l cons llmidor e llfopeo. As!, sc 
puede n adquirir tipos cO l11 c rcial es muy diferc ntes (lechal, te rnasco, corde ro de 
cebo pesado, paste nco, ovin a mayor. .. ) correspondie lltes a pesos de canales Illu)' 
variab les y carnes can ca racte risticas orga nol 6pticas muy di stint as que prescn-
tan descle carnes de color rosa claro), guslOs muy suaves, a carnes de colo r ra-
ja can a b unclant c grasa y g llstos a lan a y ov in o mayor. E n genera l, e n los palses 
de la Europa verde, pre fiere n cana les pesadas ( 14-23 kg.), mientras quc los pa-
ises de la cue nca mediterninea produce n ca na les mu y ligcras procc de nles de 
corderos lecha les (4-8 kg. ) 0 canales li geras (8- 12 kg.) finali zadas con conce n-
trad os. Es ta he te roge neic! ad e n los proc!uctos comercia les es muy pcrjudicia l 
para e l sis tema agroa lime nlario que demanda product os bi e n dife rcn ciados. 
Actua lm e nte. e n Espaiia. los para me tros que e valuan la calidad de la car-
ne ov in a y po r tanto su va lo r com e rcial , esta n rere rid os a parametros re lacio· 
nados con la ca nal (Reglam e nto CEE 2137/92 Y R eglamento C EE 127R/94 pa-
ra ca nal es li ge ras), facilm e nte medibl e s e n la cadena de sac rificio, pero de g ran 
subj e ti vidad ; estQs pa ra metros de re fc re llcia so n los que utilizan los ganade· 
ros, e ntradores y ca rnice ros. Sin e mbargo, es tos pa ram e tros debe rfan compl e-
mentarse con otros m {IS re lacionados ca n las carac teris ticas se nsori a les de la 
carne (t e xtllra , jugosidad y flavor) y que, a pes ar de su subj e tivi dad, dehe rfan 
se r criterios de e lecc i6 n para vn lorar come rcial me nte la mi sma . 
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1. Calidad organoleptica de la carne ovina 
El con sumiclor percibe la calidad de la ca rne de corde ro com o Ull t ipo de 
ca rn e co n un gusto caraclc rfsti co ap reciada po r SC f un producto natura l. li b re 
de sustan cias pe rjudicia\ es para la sa lud humana y ligacla a un precia e lcvad o, 
por 10 que la conside ra C0 l11 0 un producto de luj o. 
La m usc ul a tu ra esqu e leti ca de los ani ma les sufre, dcsp ues de l sacri ficio. 
una seri e de trall sfOfm3cio ncs de tiro ffsico-qufmico y bioq ufmico que incl u-
ye n e l esta bl ecimie nto de l rigor mo rr is y la fase de maduraci6 n de du racion va-
ria ble q ue dcpencle de 13 cs pecie ani ma l. Toda ell o va a detc rmin a r, e n gran 
me dida , la calid ad o rgan o lt~ ptica de la ca rn e aci c mas de su ap tituci tecnol 6gi-
ca. La ca lidad orga noie p tica de la ca rne vic ne de termin ad a par la s propiecla-
des se nso ria les de la misma. qu e so n pe rcib id as por los sc ntid os: 
a) Co lor. 
b) Tex tura . 
c) Jllgosid ad . 
d) Flavor. 
E I color de la ca rne es uno de los fact o res mas re levantes e n los que se fij a 
e l co nsumi do r a l rea liza r la e lecc ion ini cial de la mis ma , e ll1avor es e l pa ni-
mc lro qu e mas cO nlribu ye a la accp tabilid ad de la ca rn e de co rde ro cocin ada. 
E n la ca rne exi ste n difc re nt es precursores, hidroso lublcs y liposo lublcs, qu e 
detc rmin an la a paricio n de compone ntes vo lat iles respo nsab les de l navo r de 
la ca rn e de cordero. AI igual que sucede can o lros rumia nlcs la grasa de co r-
de ro se caracte riza par prese ntar un bajo eo nl enid o e n <ici dos gra sos poliin sn-
turados y un el evado con le nicio e n l:icidos grasos sat urados (como co nsecue n-
c ia de la h idroge nac i6 n d e los acid os grasos insa lurad os de la d ic ta por la 
ac ti vid ad de los mi croorga nismos de l rum e n) y un a se ri e de {icidos gra sos ca-
racterfsti cos de rUI11i nntes como son los aciclos trans-insa turados, de cade na im-
pa r y de li po rami ficado. Po r e llo, la co mpos icion de la grasa de los rumi a nlcs 
depe nd e me nos de la di cta an imal q ue In de los mo nogas lr icos. E ste hccho po-
d rfa justifica r, e n pa rte, la variabili dad ex iste nte e n la calidad de [as ca nales y 
de la ca rn e de o vin o pa ra los p roduclores y co nsumici ores. 
La maduracion de la carne ori gina un ablanciami e nto progresi vo, un li gc ro 
incre me nto de la capacidad de re te nci6 n de agua y e l desa rro ll o de los a ro mas 
ca racte rfsticos. E n la ca rne de ovino se e mplea n pe rfodos de mad uraci6n va ria · 
bIes entre 2-5 dfas aproxi ma dame nte, que provoca n un in cre me nto e n la acep-
lab ilid ad de l fl avor, le rneza y pal alab ilidad ge nera l. No obs lanle, e n los paises 
mccii te rraneos, la ca rne de las can ales Iigeras se. consume sin ape nas mad uraci6n. 
La po lftica de las Marcas de Ca lidad es pa il 0las, e n de fe nsa de los produc-
tos de ca li clad , ha reconoc ido entre otras las De no minaciones Especffi cas «Te r-
naseo de Aragon» (BO E de l 10-7-92), Co rd e ro de Exlremadllra " Co rde rex" 
(BO E de l 15-4-97), "Cordero Ma ncil ego » (BOE 1 1-10-96) , e l La be l Vasco de 
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Ca lid ad Alimentaria «Cordero Lecha l del Pa is» (BOPV de l 28-5-93) y In Ind i-
caci on G eognifiea Prolegid a «Lecllozo de Casti lla y Le6n » (BOE de l 6-6-97). 
E n est a Ifnea, e n Nava rra , se estan clando los (iltimas pasas respcc la a la cons-
ti tuci6n de la De nominacion de Ca lidad «Cordero de Navarra », en la que sc 
inclui ran previsiblemc nte e l corde ro lecha l cl e raza Latxa y e l cordero cle ti po 
te rn asco de raza Navarra. 
2. Efecto de los facto res anteriores y posteriores al sacrificio 
sobre la calidad de la carne ovina 
Los parfimeLros de ca lidad de cri m e se ve n in fl uidos por multiples facto res tan-
to proc! ucti vos, por ejemplo la raza , el sexo, edad a1 sacrificio, el rcgimen a limen-
ticio y manejo, e lc .. como los re lacionados can e l transporte y e l eSln!s antes del 
sacrificio, que pueden in fluir en las caracterfsticas iniciales de 1a carne. E I desa-
rro llo del rigor mortis y eJ proceso de maduraci6n . asf como las condiciones en las 
q ue se producen, o rigi na n modificaciones en la est ructura de la ca rne que tienen 
mas influencia en la calidad ele la misma que los factores proeluctivQs (Cuadro 1), 
CUADR01 
FaClOres que il/f/uy el/ ell la calidad de la came 
Factores bioh'gicos! 




- aptitud product iva 
- edad <1 1 sacrificio 
- s li sce ptibilidad al eSlrcs 
- tipo de musculo 
DU RANTE EL SACRIFICIO 
- transpo rte 
- rece pci6n, rc poso 
- dcsangrado 
- condiciones higien icas 
POSTEIUOR ES AL SACRIFICIO 
- enfriam icn to 
Fltctores I)roductivos: 
- medio <l mbicntc 
- manejo 
sistema de explotaci6n 
a li mentacion 
patologfa 
- condiciones rigo r lIloni,\' (Tempera tura, maduracion) 
- cllvasado 
- cxposki6n para la vent a 
- coc inado 
FUClllc: Elaboracion propia. 
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En csle se nlicio, c l aco rtamie nto pO I' e l fdo es U110 de los principales res-
po nsables de una disminucion dni stica de la (c rn eza de la ca rne. Este fen6me-
no ocu rre si la temperatura a1callza lIoe antes de que la carne a lcance e l pH 
de 6,2 en ca nal es li geras enfriad as muy fClpidamente . Ade m,is, de la refrigera-
cion , sc pueden cmplear ot r05 procedimie nt os para mejorar la vida lit il de la 
ca rne, como son la congelaci oll , e l envasado en atrn os fe ras mod ifi cadas. que 
Hfec tan de d iferente manera a las ca racterfs ticas de calidad de In ca rne. Tam-
bi e n otr05 factores re lncionados con la prepa racion de la carne pa ra la ve nta . 
c lma rketi ng, la cuItura gastron6 mica p ropi a de cada region y la preparaci6n 
culin ar ia de la ca rne para su CO IlSlImo, detcnninan la aceptabilidad pOl' e l COI1 -
s llmidor y por tanto la ca liclad subj e tiva de la misma. 
3. Factores determinantes de la calidad de la carne ovina 
3.1. pH 
E I p H es c l prin cipa l factor o bj e tivo de In calid nd de In carne, ya qu e est a 
re lac ion ado co n los proccsos bi oq ufmicos de tran sformacion de l mllscul o en 
carne, pOl' 10 que su evo lucion durant e e l pe riodo postmortem y e l valor fin a l 
de lmislll o va n a influir e n las caracterist icas organolepticas de la carne. 
EI estrcs antes de l sacrificio puecie proclucir bi en la aparici o n de pH, e le-
vaclos a bi en la d isminucio n anormalmentc rap ida delm ismo. Esta s condic io-
nes modifica n el color de la carne en mayor Illed ida que los faclo res antemor-
tem. Ade mas. dcbido a la fuert e union de l ag u<I a las prote inas no se produce 
la libe raci on normal durante la masticacion y la carn e res llita mu )' seea. La d is-
minllc ion ll1uy J'clpicia de l pH. e n los primeros mome nl os tras e l sac rificio, o ri -
gina ull a gran desnaturali zacion protc ica que p rodllcini un tipa de ca rn e co n 
gran exud acion de agu3 , co lo ra ci6n !TIu )' cla ra, y un a tex tura 11111y blanda. 
3. 1. /. Fa clores qlle afectallll/ll varilicivlI del pH 
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a) Factores int rinsecos: 
a.i. Tipo de musculo. La ve locidad metaholica de degradacion de l glu-
c6gc no es dife re nt e entre los musculas. ;:< J'ojOS» y «blancos}} . Los 
mllscu los roj as se ca ract e riza n par la prese ncia de Clbundanles fi -
bras rajas. me tabo li smo pre fe renlemente oxidativo, bajo conleni -
do de gl ucoge no. degradacion act iva de l mismo a gl ucosa y co n-
traceion lenta. Las musculos blancos poseen e leva do co ntenido e n 
gluc6geno. metaboIis111o prcfcren tem cnte glucolitico. con degra-
dacion ac t iva del glu c6ge no ~ l ,icido i<ictico y contraceion nipida. 
Dentro de cada musculo sc pueden enco ntrar mayor 0 me nor pro-
porcio n de fibras hl ancas y/o rojas, ra zo n par la que es int e re-
--
--
sante Ia loma d e m e dida de pH en difcrentes punt os d e l l11 is l11o 
muscula. La lo cali zaci6n anat6mica del mllsc u!O liJl11bi c n influye 
sabre el pH fillal. 
a. 2. Raz3. EI pH a penas se ve inrluenciado por e l cfecto de la raza 
en ganado ovino. Algunos autorc s no e nconlraron diferen c ias 
s ignificati vas e n e l valor de pH fin a l m edido e n e ll11 llsculo 10 11 -
g issimlls dorsi de dife rc ntes razn s d e ovillo. S in e mbargo. H o r-
cada (J 996) ha ellcolltrado va lores superiores de pH final e ll cor-
dero s es pafiol es el e rn za Ra s a Aragon esa fr e nt e a los de raza 
Lac ha. 
a .3. Sexo. La s dife rc ncias del pH de bid as a l SC XQ e n gan ado ovino son 
pnicticam ent c inexi stentes aunqu e existe un a ligc ra tenclen cia a 
que los machos, dado su Cartlc ler mas e xcitahle, prcsenl c n valo-
res de pH lige ram c nt e nuis clevados que las he mhra s. Dransfi e ld 
el al. ( 1990) no e ncOlltrarOIl dife re nc ias s igni ficati vas para los V3-
lores de pH final e ntre machos, machos castrados y h e m bras en 
corde ros de ra za Suffolk . Tampoco se e ncontraron dife renc ias 
significativas e ntre mach os y he mbras de raZil Lacha y Rasa Ara-
gon esa sacr ificados con 12 y 24 kg. de PV. re spectivamente (Hor-
cada el aI. , 1998). 
aA. Peso vivo. EI contc nido e n glucoge no d e l mu sculo aume nt a pur 
10 ge neral can la edad d e l an im al , aunque de e llo no se d e rive que 
los anim a les nHis vi ejos prese nte n carne con pH fin a l nuis b ajo. 
No o bstant e, Safl.udo el al. (1996) co mpro baron que el a um e nto 
de peso d e la canal de corde ro s de raza Rasa Ara gonesa desd e 
los 8 hasta lo s 13 kg. comport a ba lin incre m e nto ell e l valor d el 
pH final d e la carn e. Est os resultados coincide n parc ialm c nte can 
los de Ho rcad a ( 1996) que obtuvo valore, supe riores de pH fin a l 
en los cord e ros d e las raz as Lacha y R asa Arago nes a d e 24 kg. 
fr e n te a los de 12 kg .. a unqu c e n Cl mba s razas los cord e ros d e 
36 k g. d e peso vivo pre se ntaron un pH inferior a los d e 24 kg .. 
b) Faclores c xtrinsccos: 
b.l . Alimentacion. U n plano de a lim e ntacion baj o s upo ne ulla s itua-
cion cranica de estres nutricional para e l animal carac te ri zada 
pOl' las cscasas rese rvas d e g Ju c6 ge no musc ular y com o conse-
eu e llcia de cli o, par los va lores de pI-! final el e vad os. 
El plano de alim e ntaci o n y la n ,llural ez a d e l ali men to se e n-
ClI c ntran estrccham e nlC re lac ionados con e l pe riodo d e ayun o y 
la co nsiguicnt e situacion de eS lre s a que los anim a les son somc-
tidos an tes d e l sac ri fici o, ya que. la falta d e a porle alim e nti c io 
disminuye las rcserV3S d e gluco geno par 10 qu e los va lores d e pH 
fina l alcan zado son ma s e lc vados. 
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b.2. Estn~s. La especie ovilla parece se r poco susceptible a los c fec~ 
los de l estrcs par 10 que no presenta los probl e mas ca racte rfsti ~ 
cos debidos a l descenso anormal de l pH iinal. Braza l y Boccard 
(1977) no encontraron difere ncias significativas e n los va lores de 
pH medidos sobre e l musculo longissimus dorsi en corde ros es~ 
tresados, tranq uil iza dos y test igos, a unque la ca fda de l pH fu e de 
mayor intensidad e n los cord e ros estresados qu e e n los de llote 
lestigo. Sin embargo, Devine ef al . ( 1993) observaro n q ue corde-
ros so metidos a difere ntes tratami e ntos estresan tes mostraron 
un increm e nto significativo de l pH fin a l, directa mente re l aci o~ 
nado con la in1en sidad de los tratamientos. 
3.2. Color 
EI co lor de Ia carne es uno de los factores mas rel e vantes e n los que se fij a 
e l consum idor al rea lizar la e lecci6n inicia l de la mism a y de pende de la C011-
ce ntraci6n de pigm e ntos carnicos (funelam entalm e nte mioglobina), elel es t ado 
qu imico de la mioglobina e n supe rficie, de Ia estructura y eSlado fis ico de las 
protein as muscul ares y de la proporci6 n de grasa de infiltraci6n. 
Los valores de pH e levados. alejados de l punta isoeiectrico de las protei-
nas mu scu lares (5 ,5) , fav orece n la es truct.ura abi c rta de l mt\5cu lo y, COil e lio, 
una mayor difusi6n de la luz e ntre las miofibr1llas muscula res, confirie nd o a 1<:1 
ca rne aspecto ele corte osc uro. Par otra part e, valores superi o res a l 2 ,S pa r 100 
de conle nido de grasa de infiltraci6n aume nlan la reflectanci a de la IUl , y en 
consecuenci a, proporciona n un aspecto mas claro a la carn e. 
3.2.1. Factores que afeclan a 10 variaci6n del color 
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a ) Factores intrfnsecos: 
a .1. Tipo de museulo. La var iaci6n del color e ntre muse u los se de be 
e ntre 01ros faetores al a eliferente activid ad mu scular que co ndi ~ 
ciona e l contenido de pigmc nto (mi oglobi na y pigm e ntos respi-
ratorios). A sf, los mu sc ulos ca rdia co y de l diafragm a prese ntan 
coloraci6n mas inte nsa qu e e l res to de los mtlsculos de la ca nal. 
a.2. RaZ3. EI color de la carne puede vari a r con la raza y con la aptituel 
product iva de l animal. La mayor precocidad de las razas leche ras 
impiica la deposi cion I1l clS temp ran a de grasa en las razas de ap1 i~ 
tud leche ra que e n las carnicas 10 que licva consigo una mayo r con -
ce ntraci6n de mioglobina pOl' In ma yor de mand a de o xigen o. 
De l estudi o comparati vo realizado por Sierra ef {II. (1 988) , entre 
cana les de li po te rnasco brilclni cas y espa iiola s, se desprende qu e 
e l contenido ele miog\ obina fu e supe rior e n las britanicas q ue en 
las espanola s. Sin embargo, Sanudo el al. ( 1993) no enco ntraron 
difere ncias en e l contenido ele pigmcn lo y e n las coord e nada s 
L* a* y b* de l musc ulo longissimlls dorsi de las ca nal es lige ra s 
(10·1 2 kg.) de las razas Rasa Aragoncsa , Lacaune y Merino A le-
man . Horcad a (1996) tam poco ha encontrado difercncias sign i-
fi cat ivas en el conte nido en pigmcntos de corderos del mi smo pe-
so de las razas Lacha y Rasa Aragon es lI e ntre 12 y 36 kg., aunque 
esta ultima raza prese nto un a menor luminosidad (L*) . 
a.3. Sexo. Las he m bras prcsenta n un mayo r contenido de pigmenlos he-
mfnicos que los machos a igual edad cronol6gica debido a su ma yor 
precocidad. Sin embargo, Dransfield el al. (1990) no observa ron eli-
fe rencias s ignifica tivas e n los panimetros de color e ntre corde ros 
machos. machos castrados y he m bras. Tampoco se han obte nido di -
fercncias en dichas medi das co lo rimetri cas en corderos machos y 
hembras de raza Rasa Aragoncsa y Lacha sometidos a la misma ali-
mentacion y con la misma eel ad al sacrific io (Horcada el al .. 1998). 
a.4. Peso vivo. La intensidad de color aum e nta con la eel ad de l ani-
ma l como consecuencia de l in cre mento de la concen tracion de 
miog lobina. Este incremento es dpido e n las primeras e tapas de l 
desarrollo del animal , para es tabilizarse post e riormenlc. En es-
te se ntido. Sall ud o e l al. (1993) e ncantraron mayor cantidad de 
pigme ntos y me nor IUl11inosidad (L *) e n los corderos sc m ipesa-
dos (28-30 kg. de PY) que en los ligcros (23-25 kg. de PY) de las 
razas Rasa Arago nesa. Lacaune y Me rino Al e man . Los resulta -
dos obtenidos por Ho rcada ( 1996) e n los corderos de las ra zas 
Rasa Aragonesa y Lacha eSlan de acue rdo con los de 0lr05 au-
lores obse rvandose un a menor luminos idad (L*) en los corderos 
de 12 y 24 kg. que e n los de 36 kg. de a mbas razas. 
b) Factures e xtrfnsecos: 
b.l. A lim cntacion. La ca rn e de los co rdcros lac.: lamcs presc nla colo-
raci on clara dado el escaso contenido de hierro en la lec he ma-
terna . EI contenido de hierro de la die ta rica en forrajes es e l cau-
sa nte de l mayor grado de pig mcn tacio n de 13 carne. 
b.2. Ej ercicio. Lus musculos cmpleados en la locomocion prese ntan CO -
loracion mas oscura ya que demandan mayor cantidad de oxigeno 
para la produccion de e nergia: asf, el musculo locumolOr extellsor 
carpi radialis presenta coloracion mas oscura y mayor concentra-
cion de mioglobina que el musculo de soporte longissimlt s dorsi. 
3,3, Textura 
La textura de la carn e se percibe como un conjunto de se nsaciones tactil cs 
resu ltado de la int e raccion de los sentidos can las propiedades ffsicas y qufmicas 
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(durcza , hum cdad. c lasticidad. untuosidad ... ). Dc entre e lias. la dureza es uno 
de los primcros crite ri os determinant es de la calidad de la carn e para e l co nsll -
miclo r. que se pucde cl c rinir co mo la capacidad de la car ne para deja rsc corta r y 
mas ticar. A e ll a conlribuyen principalm e nlc las prolein as musculares (co ltige -
no. miofibril a res y sarco plasmi cas). La grasa cle inriltraci 6 n, la cs t rllctllra cle l tc-
jido co njunti vo, c l tamaiio de los haces l11uscu la res. el es t ado de rigidez y la ca-
pacid ad de re te ncion de ag ua . tam bi e n afeclan a la d ureza cle la ca rn e. 
Durant e la rnacilirac i6n de la carne ocurre n cHmbi os basados. fllnuamcn-
laim c ilt e. e n la acci6n p role olitica de las e nzimas miofibrila res. 
3.3. 1. FaCfores que aj'ec{{/Il {{ la leXfIl m (h~ la car lle 
a. Fact o res inlrin seeos: 
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a . l . Tipo de mUsclilo . Los I11l!sc ulos qu e co nli c nen me nor canti dad 
de tej ido conjunti vo SO IL pOl' 10 ge ne ral. 1ll 1.IS lie rnos. La va riab i-
lidad e ntre mllsc ulos tambi e n pll e ci e qlleci a r expl icacla po r las di-
fe rent es conce ntraciones de e nzimas pro te olfti cas y por In pro-
pia sc nsi b ilid ad ~l la prot e o li sis. As! m ism o. sc o bse rva qu e los 
musculos oxid a ti vos ( ri cos e n fibra s roj as) prcse nt a n me no r g ra-
do de pro teoli sis p OSl1110 1'lellI que los musc ulos g lieo lfticos ( ricos 
e n fibras hlancas). 
Estas d ife rcn cia s e n degradaciun se debcn posibl e mente a l ma -
yor cont c nido de colage no en las ribra s ra jas y a 1£1 mayo r ac t ivi-
d<1 d de l sistem a p ro te olft ico de las ca lpaina s de las fib ras bl a llcas. 
a .2. Ruza. Las difcrc ncias obse rvadas e ntre razas es tarfan asociadas 
al tipo mu scular cn racte rfstico de cad a raza. ya q ue, los mu sculos 
co n mayor con te nido de ri b ras blancas y m 1.is slisce pl ib ies a 1<1 d e-
g radaci o n p rot e ica durant e la maduraci o n de 1<1 ca rn e prcsc ntan 
ca rne 111 (15 ti e ma . 
Sie rra el al. ( 1988) e nco n traron que la ca rn e de los cord e ros es-
pano les el e tipo te rnasco fue li ge ramenl e mas tie rna que la pro-
cc denlc de razas br it,inicas de lm ismo peso de ca nal. Por otra par-
le . no se han de tec t ado d ife re ncias e n la cl ureza de la carn e de 
corderos de l mi smo peso vivo de las raza s Rasa Ara gonesa y La-
cha med ida tanto por mc todos in s trum e nt ales co mo se nsu ri a les 
(Horcada, 1996) . 
a.3. Sexo. A ig ualclad de eelad. a la ca rn e de los mach os se Ie a tribu-
ye una ma yor dureza que a la de las hc mbras. a unque. una vez <1 1-
ca nza da la madurez fi sio log ica. la testostc ro na in cre mcntill os ni -
ve les de colage no e n los machos y con e ll a la dureza de su ca rne. 
POI' o tra part e. la mayor cobertura de gra sa q ue p rese l1l a n ge ne-
ra lment e las he m bras co nlri buye a cvitar la contracci o n pOl' el 
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frio en e l casa el e una nlpida rc fri geracid n. prcsc ntando s u carne 
mayor ter nezn que la de los machos. 
a.4. Peso vivo. E I incre me nt o de la e ela e! lI e va co nsigo un 3 l1 1llc n Lo de 
la dureza de In carne. La mayor dureza o bservada con la cdad es-
t;:l re lacionacla con el in crem e nto del ntllnero cl e e nli.l ces entre-
c ru zados Lc rmorresisLcnles e ntre las fib ras de co lage no. Sin em-
bargo. no se Ilnn obscrvado difercncias e n la dureza de la carn e 
en los curderos de razas Lacha y Rasa Aragoncsa de 12.24 Y 36 kg. 
de peso vivo de bido. posih lcmentc. a que a estos pesos d e sacr i-
ficin no SOil s ufic ientemcnte e lc vados para que c l Illu sc ulo haya 
cxperimcntaci o In rccstruc tu raci6n el el coiagc no, il uil que puecle 
que cl a umc n LO de l cOlllc nicio e n grasa c1 c l musculo haya co ntra · 
rrestado e l "umento de su dureza ( H oreau". 1996). 
b) Fa c to res ex trinsccos: 
b.l . Alim e ntaci tlll. EI <l llmento del p lano de a li me nt acion mej ora In 
te rn czn de la ca rn e C0l110 conseclie ncia de l incrc men to clel can· 
tc n id o de grasa de in filtrac i6n y del eons iguicilte de sec nso re la· 
tivo de la ca nt idild de cuhige nu p rese ll te ell e i mlisc lii o. 
3.4. J u gosid"d 
La j ugosidad de la carn c se pll cde desdoblar en clos pe rcepcion es. la im· 
pre5ion de hu meda d du rant e los pr ime ros mo me ntos de 1<1 mas t icaci6 n p rodu· 
cida por la nipida libe raci o n de jugos y la jugosidacl lIebida n la Icnt a libera· 
cion de su c ro y al efccto es t imu lador de la gras a en la sec reci6n de sa liva. 
La cap"ddad de relend"n de agn" (eRA) se de fine eOI11 O 10 capacidad que 
ti cne la carne para relener s u agua constitutiva durant e la ap l icacion de fuel' · 
zas ext raiia s 0 de tratam ie n lu. Es ta propiedacl afec ta a aspectos cualitativos 
(rete ncio n de Vil<lm inas, m ine ral es, sa les, ... ) Y CLi anti la t ivos (vu lume n de agua 
re tc nida .. .. ). 
Los m usculos que pierdc ll agua con faci li dad sUll lll as secas. p rese nl an pe r. 
didas de peso dura nt e la rerri ge racion, aim nce namiento, transporte y co me r· 
c ia lizacion. asf como ca m b ios sustan cia les ell s u composicion . 
3.4.1. F(u: lOres qlle afeclOr/ (1 /a vari(lcirJlI rie la clI/J(lcidad de fe/cllcion de agllll 
a) Factores in lrinse cos: 
a. l . Tipo de l1lusculo . La localizaci6n anal 6 mica de los mllsc ulos e n 
la canal ovina parece qu e t ie ne influcncia sobre la eRA. e ncoll· 
Inindose la me no r capacidad pa ra re te ll er ag u<1 e ll los mllsculos 
loca lizados e n e l tcrc iu post e ri o r. E s tas dife re ncias pueden scI' 
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expli cadas pa r In difere nte ac ti vidad de l ml.'lsculo, e l poreentaj e 
de fi bras rajas y blaneas, e l pH y la re lacion agua/pro tefn a que 
existe e n los diferentes museulos de la ca nal. 
a.2. Raz3. Las diferencias rada les no parecen afcctar en gran medi-
da a la eRA; asi, Hawk ins ef al. ( 1985) no e ncontraro n diferen· 
eias signi ficativas en la e RA ent re la ca rne proeedente de cor-
deros ingleses. En estc se ntido, Saiiudo ef al. (1993) , en un eSludi o 
compa rati vo entre las ca nales ovinas semi pesadas (13 -15 kg.) de 
las razas Rasa Aragoncsa, Laeaune y Meri no a leman, nu elleo n-
lraron dife reneias signifieat ivas en la can tidad de agua li be rada 
del musculo longissimus dorsi. Sin embargo, sc ha obse rvado un a 
mayor capac idad para desprender agua en los corderos de raza 
Rasa Aragonesa que en los de raza Lacha, especialmente a 24 kg. 
de peso vivo al sacrificio (Horcada , 1996). 
a.3 . Sexo. EI sexo no pareee afecta r ala ca pacid ad del m(Isculo para 
retene r agua (Horcada ef al. 1998). 
aA. Peso vivo. Por 10 ge nera l, se conside ra que can e l aumento de pe-
so de la canal disminu ye la eRA. Sin embargo, Horcada ( 1996) 
ha encontrado que los co rderos de 24 kg. de la s razas Laeha y Ra-
sa Aragonesa despre ndie ron agua con mayor facil id ad que los de 
12 y 36 kg. 
b) Facto res cxt rinsecos: 
b.I. Estrcs. Los anim ales que lJ egan al sacriricio con reducidas rese r-
vas de glucoge no e n musculo, como consec uencia de un a situ a-
cion de eSl res, presentan va lores de pH final a lejados al punto 
isoelectrico de las protein as (pH =5,5), por 10 que cabe esperar 
que es tas presenten rad icales libres para la cap ta cio n de mol e-
cul as de ag ua y, en consec lle neia , la ca rne prese nt e e levada ca-
pacidad de retencion de agua. 
E I transporte no parece afecta r a la eRA de la carne del ga nado 
ovina, ya que este tipo de ga nado apen as se vc influe nci ado pa r 
e l desplaza mie nto. A esta concl usion lIegaron Warris ef al. ( 1980) 
al so meter a corderos cruzados a d iferentes ti cmpos de duracion 
de tra nsporte de I a 6 horas en dife re nt es epocas del a ilO y com-
probal' que las pe rdidas de agua del musc ulo sem itend inoso e ran 
simi lares en los diferen tes gr upos estudiados. 
3.5. Flavor 
E I flavor es uno de los aspectos de la ca lidad de Ia carne que mas contri-
buye a su aceptacion par parte de l consum idor. EI fl avor basico a carne esta 
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-relacionado co n compuestos hid rosolubles de l musculo (azllca res. aminoac i-
dos y nuclc 6 tidos) y son COll1unes e n las distint as especies. Sin embargo, e l fla -
vor cspecffieD de cad a es pecie anim a l se asoci a, ge neralmcnte. a la fracci 6n li-
pfdica de In misma y a distintos compuestos asociadas a e lla. 
La composicio n e n (Ici dos grasos de la fraccio n lipfdica de la ca rne de te r-
min a e l desarro ll o de l rl avar caractc rfstico de 1£1 ca rne, s iendo los ac idos gra-
sos in sa turados mas sllsce ptiblcs ele sufrir proccsos de ox idacion y, por tanto, 
de o ri ginar compuestos volc:ltil es de bajo peso molecular como ald e hidos, ce -
ton as, hidrocarburos y alcoholes que co ntribuyen a l aroma de la carne . Por tan -
to, los fosfolfpido s de la ca rne, ricos e n acid os grasos poliinsaturados, jll cgan 
un pa pe l fund ame ntal e n e l flavor de la mism a. La raza y e l sexo tambien in-
flu ycl1 sabre e l flavor de la ca rn e de ovino, as i como todos aqu e llos factor es 
que durante e l c recimi c nto y e l ecbo de los anima les y durante los tra tamie n-
tos lecno l6gicos posteriores de la ca rn e pu cd a n producir modificacio nes en la 
fraccion grasa de la mism n. En este sentido se ha observado que los corderos 
lec hnlcs de raza R asa Aragonesa prese ntan un aroma a lana y un flavor de m e-
no r inte nsidad fre nle a la de tipo te rnasco de la misma raza (Cuad ro 2). 
CUA DRO 2 
ell /iliad organo/eptiea de la come de cordero de rm:.o Rasa A ragonesa (ecoripo navarro) 
FT 
H 




J I: .Iugosidad inicial 
JC: Jugosi dad cOll tilluada 
D: Du rcza 
C: Co hesividad 
H: H arinosida d 
Ff: Facilidad pa ra tragar 
FlI ellte: Chaseo et al., 1995. 
Perfil de 3roma y flavor 
PC 
100 
AC: Aroma cClracteris lieo 
AS: Aroma sa ngre 
AL: Aroma lana 
FC: Flavor caracte rislica 
FS: Fla vor sa ngre 
FL: Flavor lana 
FJ-I: Fl avor hfgado 
FG: Flavor grasa 
FR: Flavor residual 
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La predisposicion a la oxidacion de los ac id os grasus libres procedentcs de 
las difcrentes rracciolles lipfdi cas de 1a ca rne cOlltribuye a la aparicion de co m-
puestos vo la tiles responsables del a roma de la misma. Los fosfolfpidos pre-
sentall a lto cOIHen ido de aciclos linolcico (CIIU) y araquid6nico (C10>I) y p rin-
cipa lmcnte se encuentran formanclo part e cle las membranas de la s celulas tanto 
musculares C01110 cle los adipoci tos. 
La prese ncia de grasa in tramuscular en la carne tie ne una gran importan-
cia e n la caJidad de la misma, ya que parlicipa e n 1a Iextu ra , en la jugosidad y 
en cl fla vo r. Pequeiias cantidades de grasa intram uscular son necesari as pa ra 
lubri ear las fibras musc uiarcs y as! favo rece r la jugosidad y e l flavor de l pro-
ducto cocinado. La canlidad y la composici6n de la grasa asociada a la ca rne 
es. par tanto. uno de los criterios que discrimill3 la aceplabilidad de la misma , 
pe ru un cxceso de grasa de origc n animal se re laciona habi tualm ente con e fec-
los nega tivos para la sa luel humana. No obstant e, a lgun os Jfpiel os animales so n 
de hecho potencialmente benefi ciosus para la sa luel humana. Se ngrupan bajo 
e l te rmino «acidos grasos deseab les) a aq ue llos que ti ene n efecto neuiro a hi-
pocol es tcroiemico sabre la salud hum ann , e in cluyen en cs te grupo a los <:lci-
elos grasos ele naturaleza insaturada y a1 acido estearico (C IIW)' 
4. Facto res que afectan a la composiciou de la grasa 
de la carne ovina 
La grasa de los depositos int ernos ome ntal , mese nterica y pelvicorenal. se 
caracleriza pOl' se r mas sat urada que la constituycnte de los dep6s itos subcu-
t<Ineo e int ramusc ular relacionaclos directa mcnt e con la cal ielael ele 1a carne. Es-
tas elife rencias pueden ser elebidas a1 graelientc de temperatura corporal , loca-
Ii za nd ose 1a grasa can e levado punto de fusion (satu rada) en los deposilOs 
internos del anima l, donde la tempera tura corporal cs 111,\S clcvada. 
La 111ayoria de los estudios se han rea lizado sobre la grasa dc lmusclIl0 Lon-
gissimus dorsi , siendo pocos los trabajos que se han realizado sobre o lros mlls-
culo s com o Semimembranolls 0 como Triceps hrachii. Aunquc apenas se han 
enco nlrado variacio nes entre 1£1 composici6n de la grasa de los tres mu sc ulos 
se il a lados ant e riormc nle, se han observado difcrc ncias significalivas en la COI11-
posicion ele los acidos grasos ele la grasa subcut anca de dislinlas loca liza cio nes 
anatomicas. 
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Factores a considerar aqui son: 
a) Sexo. La mayorfa de los invest igadores cstan de acue rd o e n que c l se-
xu ti cne poco efccto e n la composici6 n de los (lcidos grasos de la gra-
sa . Los corderos ma chos poseell grasa m<:ls blanda e insaturada que las 
hem bras, 10 que se pone de manifiesto por prcsentar ma yo r conl enido 
de acidos grasos insaturados (y. e n consecllcncia. puntas de fu sion mas 
bajos) y mennr contenido de sa turados (Horcada el al., 1998), debido 
a un m ayo r co nte nido d e acidos palmitole ico (C!6: L) Y li no le ico (CIII:2)' 
de <ic iclos de un nlllllero de carbon os im pares y de estructura ramifica-
cia y a un meno r conte ni do de acid os palmft ico (C [6:U) Y estea rico (C IIW) ' 
Las clietas ricas en concentrado pod rfa n all m en ta r las pequenas dife-
rencias e ntre sexos (Bas ef al. , 1980). 
b) Raza. EI efccto cle la raza en In composicion de los acidos g rasos es t a 
t1soc iado a la s d ifere ncias e n e l c ngrasam ie nto y e n e l espcsor de la g ra-
sa dorsa l. par 10 que clicho efecto d e la raza deberfa cstim a rse a pa rtir 
de l mi smo grado de madllrez y cstado de c ngrasamiento. 
c) Peso vivo. EI UUl11 en to cie l peso vivo origina e n In rase posterior a 1<1 lac-
tancia del animal lin incre me nto de l contenido C uw y un decre mcilto 
progresivo de los acidos miristico (C).Ul), palmftico (C](>:tl) y pa lmi to le i-
co (C lId ) ( Kemp ef al. 198 1). Por olra parle , e l conl e nicio de ac idos gra -
sos d e cadena impa r d e alam os cle carbo no a um c nla pOl' In sin tesis de 
/l OV O que ti c ne lu gar pOl' c l inc remento de 1<1 actividad de los microor-
ga n islllos de l rum en, pOl' 10 que los co rderos lec ha les ape nas presenlan 
ac id as grasos ele cadena impar cle alomos ele carbona. La a lim e nt ac i6n 
exclusiva can leche mate rna influye sobre la co mposicion e n ,iciclos gra -
sos d e los d epos itos, de forma que en los corde ros lactantes c l total de 
,ic id os g rasos po liin saturados de 18 atomos d e ca rb ona es red u c ido. 
mientras q ue en las ovejas adu lt as estos acidos grasos constit uycn m;-is 
d el40 por 100 de llola l de los acidos grasos conslilllyenl es. En este sen-
lido, H orcada (1996) observ6 e n corde ros de raza Rasa Aragoncsll Y 
Luch a un desce nso de los <ic id os grasos saillracios y un aume nlo el e los 
,kidos grasos mon o insa l urados e n la g rasa subcLltanea e in t ramuscu la r 
con e l all menlo d e l peso de sac rificio de los corde ros (Cuadros 3 y 4), 
as i co mo un a ume nto de los acidos grasos poii insat u rados en la grasa 
s ubcuUine a y una disJ11 inucion e n la intramllsc ul a r. 
d) Ali mentaci iHl. Lo s rU J11 ian les. a dife rc ncia de los monogast ricos. ti e-
ne n In ca paciclaci de hielroge nar los ,ic idos grasos q ue It ega n con e l ali-
CUAD R0 3 
COl/fel/ido I'ela{il'o (%) de Itl S/lI1/(1 de lie ic/os gmsus slIllIrac/os de los dep()silos 
.wiJclItf{ll eOS (SC) e il/{l'(/lllIlSCl/llIr (1M) de! IIlIlSCli lo longissi mLis dorsi de los ('o ,.dero.\· 
machos de las ra zas Lacha (L) y Rasa Aragolles(l (RA) sacl'ljic{I(los 
ellf re 12 y 36 kg. de peso vivo 
L-12 RA-l2 L-24 RA-24 L-36 RA-36 
SC 52.34 54.54 * 5 1.56 50,36 ns 47.05 45.35 ns 
1M 46.64 48.67 * 47 .79 46.88 ns 43.4 42.11 Il S 
(ns=p>O.05: *p<O.05). 




COlllCllido relativu ('Yo) de [(I sumo de ncidos grasos illSalllratios de los depositos 
.wbcl/ uineo (SC) e imramllscular (1M) del I",iscula longiss imus dorsi de los corderos 
lII achos d e I{l s razns Lnella (L) y Rasa Aragoll('sa (RAJ slI crificados 
elltre 12 y 36 kg. de peso vivu. 
L·12 I{A·12 L·24 I{A·24 L·36 I{A ·36 
SC 47.2U 44.88 * 48. 11 49.40 ns 52.95 54.33 ns 
1M 52.79 50.51 I1 S 51.26 53. 17 ns 56.20 58.27 I1S 
(l1s=p>0.05: ' p<0.05) . 
FU el/Ie: HorcadCl. 1996. 
mento a l rum e n por la ac ti vid ad de los microorga nismos prcsentes e n 
e l mi smo. Los <icidos grasas pa li insaturadas (,\cida lina le ica (C" , ) y Ii· 
nol e nico (C" ,) prese nt es en la dieta fo najera sa n hidragenadas hasta 
aci do o le ico (CUt 1) y este,lrico (CUI:!)) e n e l interior del rum e n. 
E l e levaclo contenido de <iciclo o leico (C Ut-1) prese nle e n la grasa de los ru -
miantes se debe a la inco rpo ra ci on e x6ge na de clicho aciclo y a la ac tividad de 
la e nzima desat urasa que sin te ti za ikido ol c ico (enu ) a partir de estea ri co (ClIW ) 
hec ho que se ha comprobado al obse rvarse que e n e l higad o y e n la grasa su b~ 
cuUinca la rel acio n acido ol e ico/estearico se incrc me ntaba con e l a um e nt o de l 
cs tado de e ngrasa mi e nto de Jos corderos. 
Otros ~icid os grasos so n s inte ti zados a partir del Acetil CoA. por 10 que Sil 
prese ncia c nlos dep6sitos grasos no est a co nclicionada directamcnt c por la ali~ 
me ntacion . La concentracion de un acido graso detcrrninado no de pcndc uni ~ 
ca me nt e de l aporte cxoge no 0 de la sintesis de Il OVO de d icho acid o, sino talll -
bien de la cantidad prese nte de otros acid os grasos. 
EI tipo de alimentacion e n co rd e ros afecta a la co mposici6n de los acidos 
grasos, observandose que e l aument o de la proporcion de alim e nto conccn -
trado c n la di c ta increme nt (l los nivel es de propiona to e n e l rume n y con ella 
la sintesis de acid as grasos de cade na impa r de ::Ho mos de carbona, asf como 
de ca de nas ramificadas. 
EI incre me nt o de l p la no de alimentacion aumenta la deposici o n de gra sa 
de natural eza insa turad a (aumcnto de acida o le ico (C II~: I )) Y disminuci 6n de los 
acidos palmiti ca (C,,",o) y estearico (C" ,n) rnej a rando la intensidad de flavo r de 
la misma. 
Par atra parte, la dieta rica e n forraje es timula la actividad rumina l y consc-
Cllentemente la biohid roge naci6n de los acidas grasos, elevando In conce ntra-
cion de acidos grasos de nat uraleza saturada. En este sent id o la grasa deposi ta-
cia e n los co rd e ros criados en prade ra es I1Hls consistente que aque (J a deposit ada 
e n corcle ros a limentados can pi e nso conce ntrado (cebad a, mafz 0 soja). 
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Segun varias aulores In co mposicion de l forraje y de l cO llcentrado slIllli · 
nistraclo a las mndres es cl factor que incide en mayor medida en el contenido 
de aciclos grasos de la grasa. El per fil de acid os grasos de los depos itos grasos 
e n animales prerumiantes cs fiel rcflejo de la composicion e n acidos g rasos ele 
In dicta liictea recibida . especi al men te rica en acid os g rasos de cadena cort a y 
media (Iaurico (C I1 ,,,) y mirfslico (C " ,,,)). 
5. Resumeu y primeras concIusiones 
E l termino calidad de carne incluyc una serie de propiedades respo nsabl es 
de que la carne cocinada resulte un producto comestible, atractivo, ape titoso, 
nutritivo y agradah le a l paJadar. E I consumidor percibc la ca lidad de la carn e 
de cordero como un tipo ele ca rne con un gusto caracteris lico apreciacla par ser 
un prod ucla nat ural, li bre cle sustancias perjucliciales para la sa lu cl humana y 
ligncla a un precio e levaclo, por 10 que la consid e ra como un produ cLo de lujo. 
Las ca racterfSLicas de ca lidad de carne, se ven influidas par faclores producli-
vas. que determinan la com posicion del mt\ scu]a y el tipo de reactiones bio-
qufmi cas que sc pueden producir. y por fact orcs tecnol6gicos (clurnnte el sa-
cr ifi cio de los a nimales y el e nfriamiento y maduracion de las cana les), qu e 
delermina n 13 inte nsidad de dichas reaccion es. 
E l color de la carne es lIno de los fnetores mas re levantes e n los que se fija e l 
eonsllmidor al rea li zar la eleeeion inicia I de la 111 isma , el flavor es el para metro que 
milS contribuye a la acepaLbil idad de la carne de cordero cocinada. En la ca rnc cru -
cia exis lcn clifercntcs precursures, hidrosolubles y li posolubles (fmcci6n lipfdica), 
que detenninan la aparicion de componentes volatiles responsables del flavor. 
Entre los factore s prociucli vos. e l peso vivo y la di c ta son los q ue afecLan 
en mayor me dida a la ea lidad de la ca rne, En cste senl id o. la composicion de 
la clicta afeeta a l perfil dc ric idus grasos e n todos los depositos grasos de! ga-
nado ovi no. Sin e mbargo. las diferencias en la co mposici on qufmica de la g ra-
sa se exp licarfa a part ir de la lipoge nes is de cada deposito graso Y Sll evo lucion 
desdc e l naci mien to hasta e l sacrifieio de l animal. 
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